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封面 : 上 是 海南 岛国 营 亚 技术 站 的 外 最 
(广东 业 ” 报 稿 ) 


下 是 辽宁 省 皮子 的 工人 们 正在 扒 
(新 华 社 ) 


上 ， 山 东 我 国 著名 的 海 区 之 一 ， 山 东 省 产 的 
除 供应 附近 各 省 外 ， 还 从 青 饥 运往 日 本 。 从 1955 年 起 , 青 
市 的 运 头 上 出 现 了 和 的 皮带 运 ， 大 大 沽 了 


工人 们 的 体力 劳动 。 (新 华 社 稿 ) 
这 个 图 左下 角 的 小 瓦 房 ,是 海南 锅 的 工人 疗养 所 。 
现在 至 国 各 亡 域 差不多 都 有 了 这 样 的 疗养 所 。 

(广东 ” 报 稿 ) 


上 园 ， 直 到 现在 为 止 ， 我 国 很 多 海 蕊 场 都 还 在 使 用 这 种 风车 来 
使 海水 在 流动 ， 以 便 蒸发 。 然 比 较 落 后 ， 可 是 由 于 
投资 少 ， 而 且 不 要 电力 ， 这 在 目前 燃料 缺乏 的 时 候 ， 还 是 很 有 
价值 的 。 广东 稿 ) 

左 是 江 省 的 重点 产 这 里 是 用 板 上 的 方法 
制 窜 的 。 它 的 好 处 是 下 雨 时 便于 收藏 ， 可 以 防止 和 减少 雨水 的 
危害 。 这 是 攻 东 昔 场 生产 的 情况 。 (新 华 社 稿 ) 
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等 取 完 成 1957 年 食品 工业 的 
基本 建设 计划 


食品 工业 部 已 分 批 将 1957 年 的 基本 建设 项 目 和 勘 纤 设计 任务 下 达 和 给 各 个 单位 。 在 1957 年 
的 基本 建设 项 目 中 : 制 路 、 制 糖 、 制 酒 以 及 芳香 等 工业 都 有 新 的 次 工 项 目 投入 生产 ; 这 将 提供 很 
大 数量 和 新 品种 的 产品 来 供应 市 场 上 的 需要 。 

在 1957 年 食品 工业 部 已 经 和 建筑 工程 部 、 坡 市 建设 部 做 好 协作 协议 。 食 品 工业 部 今年 的 建 
筑 安 装 工程 量 有 80% 由 上 述 两 部 承担 。 沟 过 1956 年 12 月 间 在 北京 召开 的 食品 工业 基本 建设 会 
， 食 品 工业 部 与 有 关 省 市 在 设计 工作 方面 取得 了 进一步 的 协作 ， 已 将 一 些 设计 项 目 
列 大 今年 的 工作 计划 。 在 今年 ， 食 品 工 业 部 还 承担 了 广州 市 和 和 福建 省 部 分 食品 工业 企业 的 建筑 和 
安装 任务 。 这 些 部 与 部 之 间 ， 中 央 与 地 方 之 问 的 协作 与 支援 将 是 完成 1957 年 食品 工业 基本 建设 
计划 的 有 力 条 件 。 在 这 些 新 的 有 利 条 件 之 下 我 们 还 应 该 重税 和 做 好 以 下 几 项 工作 。 

一 、 完 成 重点 工程 ， 也 要 完成 改建 和 限 守 以 下 的 项 目 。 我 国 食品 工业 的 特点 之 一 是 生产 单位 
多 ， 分 布 面 广 。 1955 年 竹 计 有 16 个 食品 行业 ， 共 有 三 万 二 千 多 个 企业 。 按 照 国家 计划 逐年 兴 
建 一 定数 目的 限额 以 上 的 新 厂 是 必要 的 。 为 了 增加 产量 ， 增 加 品种 ， 改 进 质 量 ， 改 建 旧 厂 和 兴建 
限额 以 下 项 目 同 样 是 必要 的 。 限 额 以 下 项 目 包 括 改善 劳动 条 件 ， 改 善 职工 生 活 往 利和 科学 研究 等 
工作 。 食 品 工业 部 的 限 御 以 下 项 目 比 重 不 小 ，1957 年 仍 估 43%; 省 市 的 食品 工业 投资 项 目的 比重 
还 要 大 些 。 今 年 要 如 质 如 量 的 完成 重点 工程 ， 也 要 如 质 如 量 的 完成 改建 和 限额 以 下 的 项 目 。 

二 、 改 进 材料 的 供应 工作 。 各 建设 单位 和 设计 单位 ， 在 签订 施工 圆 狐 交付 进度 协议 之 后 ， 要 
加 强 图 狼 的 质量 审查 工作 ， 同 时 也 要 认 芙 地 核对 建筑 材料 在 数量 、 品 种 、 规 格 和 供应 时 间 上 所 存 
在 的 具体 问题 。 对 国外 设计 的 施工 图 犹 和 供应 的 设备 ， 也 要 按 已 订 协 议 女 件 及 时 地 检查 ， 检 查 的 
方法 要 从 国内 到 国外 每 一 个 工作 环节 上 着 手 。 食 品 工业 部 的 基建 司 和 各 专业 局 的 基本 建设 处 ， 相 
在 每 一 个 季度 之 前 一 个 月 着 手 材料 的 供应 测算 和 预 分 工作 。 今 年 钢材 的 品种 和 规格 都 还 存在 出 
题 ， 除 了 加 强 各 狼 的 平衡 工作 之 外 ， 还 应 考虑 各 新 建 项 目的 轻重 徐 急 。 首 先 要 供应 投 太 生产 的 项 
目 ， 如 广东 广西 冬季 可 以 施工 ， 要 做 为 第 一 季度 的 供应 重点 。 施 工 图 翘 和 施工 力量 已 烃 安 排 好 的 
单位 ， 在 材料 分 配 上 应 得 到 及 时 合理 的 供应 。 要 具体 细致 地 解决 材料 管理 中 的 问题 ， 不 然 就 会 答 
工作 带 来 巨大 的 损失 。 如 去 年 市 头 糖 厂 的 改建 工程 ， 只 因为 制 糖 压 榜 机 架 疫 有 到 货 ， 就 未 能 按 计 
划 投 大 生产 。 这 个 例子 说 明了 ， 我 们 还 必须 在 改进 材料 的 供应 工作 上 下 工夫 。 

冯 、 做 好 自 营 工程 和 外 包工 程 的 协作 。 食 品 工业 的 自 营 建筑 安装 力量 是 不 大 的 。 就 食品 工业 
的 专业 特点 和 发 展 需要 来 设 ， 首 先 应 把 现 有 的 制 糖 与 食品 的 安装 建筑 队伍 打 好 基础 。 这 就 必须 加 
强 政 涪 工 作 ， 加 强 俩 导 和 职工 中 的 团 千 ， 充 分 发 挥 现 有 工人 与 工程 技术 人 员 力 量 ， 提 高 劳动 生产 
率 ， 提 高 技术 水 平 。 有 了 和 良好 的 工作 基础 ， 自 然 有 条 件 逐 步 担 任 新 的 重大 任务 。 

今年 食品 工业 向 部 外 发 包工 程 量 很 大 。 最 近 建 委 关 于 改进 外 包工 程 的 包工 方式 ， 已 做 出 儿 顶 
新 的 规定 。 对 于 发 挥 甲 ， 乙 双方 工作 中 的 积极 性 , 避 铝 和 沽 少 双方 在 工作 中 的 首 份 , 促进 基本 建设 
工程 的 顺利 发 展 都 有 很 大 的 推进 作用 。 食 品 工业 部 所 有 建设 单位 要 从 思想 上 充分 的 支持 这 些 新 规 
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定 。 在 甲 、 乙 双方 工作 上 发 生 间 题 要 上 先 考 虑 乙方 为 什么 发 生 间 题 ， 要 主动 及 时 地 帮助 乙方 解决 工 
作 中 所 存在 的 困难 。 如 果 双 方 在 现场 上 解决 不 了 所 发 生 的 问题 ， 也 应 以 互相 藉 解 的 心情 提交 上 一 
级 机 关 解 决 。 乙 方 在 现场 上 做 好 了 工作 ， 对 甲 方 设 将 是 按期 这 工 顺利 将 企业 投 大 生产 的 保证 。 

食品 工业 部 系 入 外 包工 程 如 广州 华侨 糖 厂 ， 福 建 仙 游 糖 厂 ， 施 工 进度 排 定 后 要 切实 的 保证 完 
。 

四 、 加 强 对 设计 工作 的 。1957 年 限额 以 上 施工 项 目的 设计 工作 都 已 完成 。 今 
年 副 下 达 的 限额 以 下 项 目的 设计 工作 大 部 分 人 削 未 着 手 。 第 一 季度 各 航 租 弓 要 抓紧 设计 工作 。 有 些 
建设 单位 力 进行 ， 则 各 专业 局 要 积极 的 外 力量 来 完成 。 食 品 工业 部 已 今年 下 达 各 
食品 设计 机 构 的 勘 窒 设计 任务 中 来 解决 这 一 方面 的 工作 (其 中 包括 部 与 省 市 协作 部 分 ) 。 

加 强 对 中 、 油 、 糖 、 酒 、 食 品 等 设计 机 构 和 省 市 食品 和 综合 蔓 察 设计 机 构 的 全 导 是 很 重要 的 。 
因为 今年 要 做 出 比 去 年 更 多 的 定型 设计 。 从 食品 工业 部 到 各 单位 要 系 翘 而 有 分 工地 整理 已 有 的 国 
内 外 设计 及 有 关 资 料 ， 这 项 工作 也 是 很 必要 的 。 今 年 食品 工业 部 将 就 贡 察 设计 的 计划 管理 与 技术 
管理 方面 加 强 棚 和 织 什 导 。 如 果 这 些 工 作 做 的 好 ， 将 能 为 第 二 个 五 年 计划 准备 更 多 更 有 利 的 条 件 。 

五 、 要 保证 质量 ， 历 行 节 狗 。“ 勤 俭 办 企业 ”是 我 国 进行 工业 建设 的 方针 ， 在 基本 建设 工作 中 
要 从 改进 设计 工作 的 质量 ， 合 理 的 安排 施工 任务 ， 合 理 的 使 用 建筑 材料 ， 节 和 省 各 筹建 单位 的 行政 
开支 等 方面 厉行 节 狗 。 如 广东 制 糖 设计 院 ， 对 糖 厂 主 厂 房 的 设计 ， 大 部 分 用 钢筋 混凝土 烙 构 代替 
了 钢铁 糙 构 ， 就 使 中 山 和 南海 糖 厂 比 由 国外 设计 的 贵 县 糖 厂 ， 少 用 了 钢材 400 吨 。 即 以 占 总 投效 
比例 很 小 的 管理 费 来 也 有 很 大 的 节 次 。 以 广东 厂 广 东 玻 厂 、 广 东 香 花 提 、 北 
街 、 阳 江 、 中 山 、 南 海 糖 厂 等 七 个 新 的 筹建 单位 ， 从 去 年 1~3 季度 的 蔓 用 开支 来 分 析 ， 每 人 每 
月 分 所 的 办 公费 最 低 的 仅 为 7 元 而 最 高 的 达到 15 无 ; 分 所 的 差 旅 及 交通 费 最 低 的 仅 为 9 元 ， 而 
最 高 的 达到 37 元 。 当 然 各 个 筹建 单位 的 工作 不 尽 相 同 ， 因 而 开支 也 不 可 能 完 人 至 一样 。 但 从 上 述 
高 低 差额 来 看 ， 节 狗 管 理 费 的 可 能 ， 不 能 不 说 是 很 大 的 。 当 然 一 切 节 狗 的 办 法 ， 都 必须 保证 质 
量 。 基 本 建设 工程 如 果 不 能 保证 质量 ， 虽 然 在 建设 过 程 中 节 鸥 了 人 力 和 物力 ， 却 机 造成 以 后 生产 
上 的 长 期 不 合理 。 显 然 这 是 得 不 偿 失 的 。 党 的 民 届 二 中公 会 指出 : “ 扰 论 增产 和 节 鸥 ， 都 必须 保 
证 工作 质量 和 注意 安全 。 ”这 是 我 们 必须 认 芙 芙 徽 的 。 

1957 年 是 我 国 第 一 个 五 年 计划 最 后 的 一 年 。 我 们 从 事 食 品 工 业 的 工作 者 , 对 克服 一 切 困难 , 完 
成 与 提前 完成 1957 年 的 基本 建设 计划 是 有 信心 的 。 食 虽 工 业 部 所 属 新 建 单 位 必须 积极 等 取 地 方 
党 的 什 导 。 在 工作 上 必须 同 地 方 很 好 地 协作 ; 在 作风 上 必须 密切 联系 奉 众 ， 克 服 主观 主义 和 官 俱 
主义 ， 实 事 求 是 的 解决 工作 中 的 问题 。 我 们 是 有 信心 有 条 件 完 成 今年 基本 建设 计划 的 。 
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他 工业 一 样 ， 在 建设 工作 中 都 同样 需要 进行 一 
系列 的 技术 准备 工作 ， 诸 如 产品 方案 ， 工 艺 谢 
计 、 厂 址 材 料 平 衡 ， 备 平 衡 ， 生 产 技 
术 力量 的 准备 工作 等 ， 忽 略 了 那 一 个 环节 ， 都 
要 造成 工作 上 的 被 动 和 建设 工作 方面 的 损失 和 
浪费 的 。 在 第 一 个 五 年 计划 期 间 ， 食 品 工业 的 
基本 建设 不 多 ， 因 此 ， 除 了 制 糖 工业 积累 了 一 
些 之 外 ， 其 他 行业 一 般 是 不 基 础 
不 强 ， 这 就 要 求 我 们 紧张 地 加 强 上 述 各 方面 的 


工作 ， 只 有 这 样 ， 我 们 才能 逐步 地 赶 上 其 他 先 
进 的 工业 部 门 ， 也 只 有 这 样 ， 食 品 工 业 的 长 远 
发 展 计划 才能 建立 在 比较 可 售 的 基础 上 面 。 

为 着 今后 食品 工业 的 发 展 ， 积 极 性 必须 和 
计划 性 与 计划 的 可 散 性 相 精 合 ， 更 重要 的 ， 是 
把 我 们 的 积极 性 运用 到 实际 工作 上 面 ， 切 切实 
实地 做 好 各 项 基础 工作 ， 特 别 是 加 强 技术 方面 
的 准备 工作 。 过 高 的 方案 应 作 适 当 修 改 ， 但 工 
作 则 不 应 当 。 


公 妇 规划 食品 汪 第 二 个 五 年 计划 


今年 一 有 月份， 食品 工 业 部 召开 一 次 规划 全 
国 食品 工业 第 二 个 五 年 计划 的 预备 会 广 ， 在 会 
议 讨 论 中 ， 有 如 下 的 问题 很 值得 引起 重视 。 

首先 是 反 喘 了 对 发 展 食品 工业 的 很 大 的 积 
极 性 。 很 多 同志 ， 从 本 省 的 农 、 林 、 禾 及 水 产 
资源 出 发 ， 在 规划 今后 本 地 区 地 方 工业 发 展 
中 ， 把 食品 工业 放 在 重要 的 地 位 ， 羡 要 求 积 极 
加 以 发 展 ， 同 时 也 提出 了 一 些 比较 高 的 计划 方 
案 。 我 们 应 如 何 对 待 这 种 积极 性 和 较 高 的 计划 
方案 呢 ? 应 当 肯 定 ， 对 于 积极 性 我 们 必须 探 取 
保护 的 态度 。 因 为 正 是 这 种 积极 性 才 是 今后 发 

展 食品 工业 的 不 可 和 少 的 推动 力量 ， 同 时 还 由 
于 这 种 积极 性 的 产生 匡 不 是 偶然 的 ， 而 是 有 如 
下 几 方 面 的 根据 的 。 

第 一 、 需 要 方面 的 根据 。 从 消 足 人 民 需 要 
方面 ， 目 前 许多 产品 就 已 存在 产 不 足 销 的 情 
况 。 如 : 食用 油脂 、 糖 、 怨 制品 、 豆 制品 、 各 
种 食品 、 各 种 名 果 、 啤 、 、 
饼干 等 。 这 些 产 品 ， 不 静 现 在 和 将 来 ， 都 是 需 
展 的 。 食 品 工业 的 其 他 产品 ， 如 其 
副产品 和 、 油 、 短 线 、 糠 等 ， 还 担负 
着 清 足 其 他 工业 部 门 的 需要 和 出 口 及 其 他 方面 
的 需要 。 因 此 ， 这 些 产 品 同 样 是 需要 发 展 的 。 
此 外 ， 某 些 名 目 繁多 的 食品 ， 如 果蔬 加 工 制 
唱 、 糖 果 、 疹 人 饮 等 ， 培 不 加 注意 ， 同 样 会 出 现 
紧张 情况 。 这 样 为 着 清 足 需要 而 产生 的 发 展 食 
品 工业 的 积极 性 是 很 目 然 的 。 

第 二 、 交 源 利用 方面 的 根据 。 食 品 工业 所 
需 原 料 ， 存 在 着 如 下 两 方面 的 情况 。 一 方面 农 
业 赶 不 上 工业 发 展 的 需要 ， 如 油料 、 糖 料 的 供 
应 ， 在 一 定时 期 内 还 会 存在 着 芭 张 的 情况 ， 这 
是 主要 的 。 但 另 一 方面 双 存 在 着 工业 上 对 资源 
还 没有 加 以 充分 利用 的 情况 。 如 内蒙、 黑龙 
江 、 西 北 地 区 等 ， 估 计 有 20 多 个 地 点 ， 每 点 


工作 中 的 若干 问题 
积极 性 必须 和 计划 性 与 计划 的 可 相 结合 
食品 工业 部 避 长 胡 


每 日 可 以 处 理 利 用 的 饼 奶 达 10 至 20 吨 ， 没 
有 加 以 利用 。 在 野生 油料 中 ， 目 前 已 发 现 可 用 
以 梯 油 的 即 有 70 多 种 〈 其 中 20 多 种 可 供 食 
用 ， 甚 余 40 多 种 可 供 工业 及 其 他 用 和 途 ) ， 同 
样 没有 加 以 利用 。 自 去 年 以 来 ， 许 多 省 的 同志 
提出 如 何 充分 利用 水 果 关 源 问题 ， 如 东北 提出 
如 何 利用 野生 和 萄 和 董 果 资 源 等 。 各 个 地 区 积 
要 研 究 利 用 资源 ， 我 们 是 完全 支持 的 。 因 为 充 
分 地 利用 各 地 区 的 资源 ， 不 仅 能 减少 和 避 铝 资 
源 方 面 的 损失 和 浪费 ， 增 加 国家 的 收入 ， 而 且 
把 没有 用 的 状 源 变 为 有 用 ， 对 于 增加 广大 农民 
收入 ， 特 别 是 增加 山区 农民 的 收入 是 有 很 大 的 
意义 的 。 

第 三 、 对 于 保存 和 发 描 我 国 固 有 的 食品 也 
需要 依靠 地 方 的 积极 性 。 我 国 固有 的 食品 是 丰 
富 多 采 的 ， 许 多 名 产 ， 历 来 就 受到 广大 恒 众 的 
拥护 和 喜爱 。 过 去 ， 我 们 在 这 一 方面 重视 不 
修 ， 因 而 工作 也 做 得 较 少 ， 存 在 的 问题 也 很 
多 。 相 反 ， 在 外 国 友 很 重视 我 国 的 固有 食品 ， 
而 且 他 们 还 做 了 不 少 工作 。 比 方 苏联 学 了 我 国 
的 的 制造 方法 已 机 械 和 自动 化 的 
办 法 进行 生产 ; 酒 曲 栈 酒 ， 我 国 利用 最 早 ， 但 
对 于 曲 的 科学 研究 工作 ， 我 们 现在 不 得 不 向 外 
国学 名。 这 说 明 ， 现 在 再 不 能 不 重视 我 们 上 自己 
的 宝贵 的 历史 遗产 了 。 从 中 央 到 地 方 ， 在 思想 
上 、 工 作 上 ， 对 于 保存 和 发 扬 我 国 固 有 的 食 
品 ， 探 取 积 极 的 态度 是 完全 需要 的 。 

第 四 、 食 品 工业 不 但 担负 着 满足 人 民 需 要 
的 任务 ， 而 且 还 担负 着 为 国家 积累 建 改 资金 的 
任务 。 在 食品 工业 中 ， 父 粳 和 制 泗 是 积累 资金 
较 多 的 行业 以 外 ， 制 由、 制 糖 、 芳 香 等 行业 以 
及 对 资源 加 以 和 综合 利用 的 棉籽 加 工厂 等 ， 都 为 
国家 积累 了 不 少 建 说 资金 。 

由 此 可 见 ， 我 们 认为 各 地 方 对 于 发 展 食品 


工业 的 积极 性 是 有 根据 的 ， 特 别 是 工业 过 落 后 
的 少数 民族 地 区 和 边远 区 ， 我 们 更 需要 答 予 必 
要 的 协助 和 支持 。 因 为 发 展 这 些 地 区 的 工业 ， 
不 但 具有 驾 洲 上 的 意义 ， 而 且 还 具有 政治 上 的 
意义 。 

保护 了 积极 性 ， 不 等 于 说 就 不 工 
业 发 展 中 的 计划 性 和 计划 的 可 芗 性， 相反 ， 为 
着 使 积极 隆 能 够 得 到 正确 的 发 挥 ， 在 保护 的 同 
时 还 必须 强调 计划 性 和 计划 的 可 靠 性 ， 特 别 是 
其 远 规 划 工 作 就 更 要 强调 这 一 点 。 前 几 年 ， 由 
于 不 计 划 考 虑 不 周 ， 建 设 工作 中 下 
不 少 的 教训 。 比方 ， 某 些 企业 的 规模 考 
过 大 ， 和 原料 供应 到 困难 ， 造 成 建设 方 
面 很 大 的 被 动 ; 又 如 某 些 新 建 企 业 、 准 备 工 作 
考虑 不 周 ， 急 于 求 成 ， 以 致 被 迫 中 途 改 变 放 
划 ， 著 干 小 糖 厂 和 油 厂 就 有 不 少 这 样 的 例子 ， 
再 如 探 用 新 工艺 方面 ， 沈 阳 ， 由 于 
不 足 、 条 件 不 具备 ， 以 致 造成 设计 方面 的 钳 
谈 ， 糙 果 厂 建成 后 ， 被 迫 改 变 了 工艺 。 这 些 事 
例 说 明 ， 如 果 我 们 只 有 积极 性 而 缺乏 计划 性 和 
计划 的 可 性 ， 就 带 来 很 大 的 损失 和 
因 而 必须 力求 避 重复 这 些 毛 病 。 

饶 然 长 远 规 划 工 作 必须 强调 计划 性 和 计划 
的 可 系 性 ， 那 么 我 们 在 这 方面 是 否 存在 问题 
呢 ? 是 有 问题 的 。 从 这 一 次 会 蔗 最 后 汇总 的 方 
案 来 看 ， 总 的 是 计划 高 仿 急 ， 特 别 在 
建设 项 目的 年 度 安排 上 ，1958 年 和 1959 年 安排 
得 过 多 ， 以 后 就 逐年 减少 。 这 样 的 建设 进度 ， 
扰 论 从 财政 平衡 、 物 资 平衡 、 基 建 力量 平衡 等 
方面 来 看 ， 都 是 不 可 能 的 。 这 些 说 明 ， 计 划 本 
身 还 缺乏 充分 的 可 靠 性 ， 因 而 基础 是 不 牢 拍 
的 。 为 着 加 强 计 划 的 可 秘 性 ， 除 了 需要 进行 各 
方面 的 平衡 工作 之 外 ， 特 别 重 要 的 是 必须 加 强 
各 方面 的 基础 工作 。 从 总 的 情况 来 看 ， 食 品 工 
业 的 基础 是 不 强 的 ， 因 此 ， 把 积极 性 运用 到 加 
强 各 方面 的 基础 工作 ， 对 于 我 们 具有 特别 重要 
的 意义 。 以 下 就 存在 的 问题 提出 几 方 面 的 意见 : 

第 一 、 某 些 产 品 的 需要 情况 还 需要 进一步 
摸 清 。 这 一 次 会 该 上 ， 许 多 省 根据 昔 类 生产 的 
发 展 ， 提 出 了 很 多 证 粉 厂 的 建设 项 目 ， 项 目 
多 ， 产 量 大 ， 但 社会 对 深 粉 的 需要 情况 还 不 摸 
底 ， 这 样 就 难 旬 不 产生 建设 中 的 家 目 性 。 为 了 
目 性 ， 加 强 计 划 ， 我 们 就 要 研究 和 
清 各 方面 对 淀粉 的 需要 ， 研究 的 各 方 


面 的 用 途 ， 做 好 这 个 工作 ， 旗 有 利于 工业 和 
产 ， 也 有 利于 农业 生产 。 类 似 的 其 他 产品 ， 都 
需要 部 和 地 方 共同 地 做 好 这 一 工作 。 

第 二 、 某 些 凑 源 的 供应 情况 也 需要 进一步 
摸 清 。 这 次 会 议 上 在 提出 建设 项 目的 资源 情况 
时 ， 有 些 地 区 的 同志 很 多 ， 或 者 
说 野 "都 是 资源 ， 这 种 提 法 ， 没有 为 
建设 硕 目 提供 确切 的 数据 ， 也 没有 提供 确切 的 
品种 规格 根据 ， 建 厂 的 根据 是 不 牢靠 的 。 对 于 
原料 供应 问题 ， 克 不 应 估计 不 足 ， 根 据 广东 的 
沟 验 ， 几 年 来 他 们 建 了 不 少 工厂 ， 但 很 多 厂 都 
过 到 原料 方面 的 困难 ， 这 是 很 值得 警惕 的 。 工 
业 工 作者 应 当 像 熟 悉 生 产 的 机 器 设备 那样 来 熟 
悉 生 产 所 需要 的 原料 。 因 此 ， 摸 剧 源 的 工作 ， 
不 但 要 摸 现 有 基地 ， 而 且 更 要 摸 新 开辟 的 基 
地 ; 不 但 摸 现 有 原料 ， 而 且 要 摸 新 的 次 源 和 没 
有 加 以 利用 的 资源 ; 不 但 摸 数 量 ， 而 且 要 摸 品 
种 和 新 的 优良 品种 等 。 食 品 工业 的 原料 来 自 农 
业 ， 因 此 要 农业 部 门 提 供 原料 ， 也 要 
己 主 动 等 取 解 决 所 需 原 料 。 这 几 年 ， 浊 糖 工业 
主动 培植 甘蔗 优 和 和 啤酒 工业 积极 寻找 大 
优良 种 的 沟 验 ， 都 是 值得 提倡 的 。 
进行 充分 的 准备 工作 。 对 于 这 项 工作 ， 有 人 只 
为 食品 工业 的 技术 不 如 重工 业 复 杂 ， 规 模 也 不 
如 重工 业 巨 大 ， 似 乎 建设 工作 中 不 存在 什么 困 
难 似 的 。 这 种 想法 是 不 正确 的 。 不错 ， 
术 、 论 规模 ， 食 品 厂 不 如 重工 业 工 厂 ， 但 假如 
对 于 食品 工业 的 特殊 要 求 估计 不 足 ， 那 么 建设 
工作 一 定 会 碰 钊 子 。 广 东 有 这 样 一 个 例子 ， 前 
几 年 建设 的 一 个 糖 厂 和 演 粉 厂 ， 由 于 没 选 择 好 
厂址 ， 出 现 了 两 种 情况 ， 糖 厂 要 水 没有 水 ， 尝 
粉 厂 的 厂址 水 叉 太 多 ， 糖 厂 售 探 用 广 水 回收 ， 
汽车 运 水 等 办 法 ， 以 后 就 化 了 很 多 钱 ， 扫 了 一 
条 很 长 的 引水 道 。 这 两 个 厂 都 在 水 的 问题 上 长 
期 处 于 被 动 状态 。 宝 稀 酒 精 厂 的 工艺 设计 ， 有 
过 法 和 法 的 等 最 后 由 于 曲 法 的 出 酒 
率 高 及 原料 供应 的 改变 ， 否 定 了 原 设计 ， 不 得 
不 返工 重 作 。 这 几 年 ， 许 多 省 份 建设 了 很 多 小 
型 的 机 糖 ， 但 是 这 些 所 年 产 的 产 和 
产品 的 成 本 是 否 比 土 糖 更 经 济 合 理 是 很 值得 仔 
细 研 究 的 。 上 述 例子 说 明 ， 对 于 食品 工业 建设 
中 的 技术 问题 移 不 能 估计 不 足 ， 食 品 工 业 和 其 
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捷克 斯 食 工业 的 发 展 


( 捷 ) 依 * 堆 


捷克 斯 洛 伐 克 的 食品 工业 ， 把 主要 物产 加 
工 成 各 种 消费 品 ，. 在 保证 国内 人 民 不 断 增长 的 
需要 中 起 着 首 机 的 作用 。 这 一 生产 部 门 ， 和 捷 
克 斯 洛 伐 克 国民 罗 济 中 的 其 他 部 门 一 样 ， 从 
1945 年 起 就 获得 了 在 我 国资 本 主义 的 年 代 中 食 
品 工业 的 任何 发 展 时 期 所 不 能 比拟 的 成 就 。 

在 郑 本 主义 的 捷克 斯 治 伐 克 ， 食 品 工 业 发 
展 得 缓慢 而 不 均衡 。 为 了 追求 最 大 限度 的 利 
尘 ， 和 致使 非常 重要 的 食品 工业 部 门 ， 如 肉 类 和 
面包 的 生产 ， 均 处 于 手工 业 小 规 横生 产 的 水 
平 。 

皖 在 我 们 国家 前 面 的 是 一 个 重大 的 任务 一 
一 实现 食品 工业 机 构 和 技术 的 改造 ， 消 除 其 个 
别 部 门 中 的 严重 差别 ， 水 达到 一 个 巨 大 的 目标 
一 一 生产 大 量 质 量 好 的 和 养 份 含量 高 的 各 样品 
种 的 食品 。 

食品 工业 机 构 的 改造 ， 已 多 经 过 了 几 个 阶 
段 。 可 是 ， 所 有 食品 生产 部 四 的 统一 ， 只 是 在 
1951 一 1952 年 中 通过 把 它们 最 后 统一 成 为 食品 
工业 部 什 导 下 的 国家 企业 之 后 才 获 得 实现 。 目 
前 食品 工业 包括 十 五 个 主要 后 产 部 门 ， 它 们 彼 
此 之 间 常 是 拨 生 产 技术 来 区 分 的 。 食 品 工业 包 
括 制 糖 部 淀粉 制造 啤酒 酸 部 
(其 中 包括 和 酒精 部 ) ; 其 次 是 、 
糖 中 包括 烘 烤 部 门 ) ; 再 是 面包 部 
《其 中 包括 面包 制品 的 生产 ) ; 再 次 是 油脂 生 
产 〈 其 中 包括 化 鞋 品 和 各 种 某 思 的 生产 ) 、 肉 
类 生产 〈 其 中 包括 屠宰 和 鱼 类 加 工 、 怨 品 生 
产 、 场 、 联合 工厂 ) 、 生 产 、 
和 生产 。 

上 述 各 生产 部 站 与 其 他 生产 部 门 的 区 别 ， 
首先 在 于 它们 的 发 展 程度 、 生 产 的 现时 情况 和 
特性 、 它 们 的 规模 和 个 别 企业 的 配置 。 它 们 彼 
此 之 间 的 区 别 在 于 从 技术 观点 来 看 ， 主 要 产品 
的 销售 方式 不 同 ， 因 为 某 些 部 门 照 例 是 把 自己 


的 大 宗 产 品 由 铁路 交 国家 和 合作 批发 商 
业 的 ， 也 有 把 的 产品 交 商业 
和 网 的 ， 而 某 些 产品 ， 像 麦芽 和 酒精 ， 则 是 进 一 
步 加工 的 原料 。 

天 到 主要 的 差别 ， 必 须 指出 以 下 各 点 : 在 
1948 年 ， 只 是 肉 类 和 面包 生产 部 门 就 有 为 数 几 
万 的 入 营 小 企业 ， 这 些小 企业 在 第 一 个 五 年 计 
划 开始 时 〔〈1949 年 ) 才 纳入 社会 主义 范围 。 

目前 在 捷克 ， 制 糖 厂 、 某 些 啤 酒 酸 造 厂 、 
酒精 工业 工厂 、 人 造 奶油 工业 、 糖 昔 厂 、 英 草 
工业 、 乳 品 工 厂 和 冷藏 库 都 具有 芙 正 的 大 规模 
工业 生产 性 质 。 这 里 ， 下 大 的 努力 已 逐渐 转移 
到 大 规模 工业 生产 和 那些 小 规模 个 工业 生产 佑 
优势 的 部 门 中 。 因 此 ， 某 些 肉 类 联合 工厂 和 大 
型 面包 厂 已 经 开 了 工 。 

捷克 斯 洛 伐 克 食品 工业 已 进行 的 机 构 改 
造 ， 为 进一步 的 技术 发 展 创造 了 条 件 。 在 第 一 
个 五 年 计划 和 以 后 的 几 年 中 ， 投 次 首先 用 于 锥 
持原 有 的 生产 能 力 、 旧 工厂 的 改建 、 机 器 设备 
的 改进 和 每 重 操作 的 机 械 化 等 方面 。 虽 然 如 
此 ， 也 还 有 可 能 手相 当 多 的 欣 项 来 建设 新 厂 。 

以 最 新 技术 装备 起 来 的 三 十 多 个 新 乳品 联 
合 工厂 已 经 开工 ， 因 此 这 一 工业 部 门 所 能 加 工 
的 牛奶 达到 过 去 资本 主义 时 期 的 三 倍 以 上 。 新 
建 的 乳品 工业 使 乳品 能 头 、 奶 粉 和 凝 乳 ， 以 及 
儿童 食品 的 生产 都 能 够 增加 到 三 们 以上。 新 的 
冷藏 康 和 冷藏 联合 工厂 ， 以 及 一 些 别 的 企业 也 
发 展 起 来 。 食 品 工业 企业 机 构 的 改造 、 投 交 的 
合理 利用 ， 以 及 机 械 化 和 自动 化 的 实行 ， 使 生 
产 有 可 能 从 1948 年 起 增加 了 一 倍 以 上 。 

捷克 斯 洛 伐 克 食品 工业 的 产品 是 非常 丰富 
和 多 样 化 的 ， 这 一 工业 的 许多 制品 都 有 目 己 的 
传统 ， 甚 中 许多 在 国外 市 场 上 有 广大 的 需要 。 
举世 并 名 的 捷克 了 啤酒 就 是 一 个 例子 。 

十 九 世 各 期 的 产业 革命 使 啤酒 和 


业 起 了 根本 的 变化 。 、 机 械 化 闪 和 
电力 的 利用 ， 痊 啤酒 生产 带 来 了 新 的 性 质 。 以 
前 的 手工 业 生 产 ， 在 试验 室 研究 和 更 完善 的 技 
术 装 备 的 影响 之 下 ， 转 变 成 了 工业 。 


捷克 的 啤 造 和 摩 拉 亚 生产 大 


狗 在 1900 年 即 已 达到 世界 水 平 。 那 时 ， 捷 克 的 
啤酒 已 逻 向 欧洲 大 多 数 国 家 和 北美 洲 输出 。 捷 
克 了 啤酒 是 用 大 考 和 洒 花 在 百年 来 科学 试验 的 基 
确 上 进行 生产 的 ， 在 酒精 饮料 中 估 有 特殊 的 地 
位 ， 因 为 在 所 有 中 ， 捷 最 有 营 
养 价 值 ， 而 且 酒精 含量 最 小 。 什 升 10 度 啤酒 的 
营养 价值 等 于 180 卡 ， 也 就 是 略 小 于 100 克 黑 
麦 面包 或 中 等 肥 度 的 牛肉 的 营养 价值 。 册 型 的 
捷克 淡色 啤酒 的 酒精 含量 狗 等 于 它 的 度数 的 三 
分 之 一 ， 而 深 色 啤 酒 则 狗 等 于 四 分 之 一 。 这 
样 ， 七 度 的 啤酒 酒精 2. 因 此 ， 啤酒 
成 为 人 们 所 喜爱 的 食堂 饮料 ， 它 能 促进 消化 ， 
它 的 香味 则 能 使 人 兴 硒 。 

各 种 啤酒 的 色 、 香 、 味 都 有 不 同 ， 而 对 于 
这 不 同 种 类 的 啤 洒 具有 决定 性 意义 的 是 麦 菠 。 
其 他 原料 特别 是 酒 花 和 水 的 影响 ， 虽然 也 很 显 
著 ， 但 大 部 分 只 是 表现 在 制 成 品 的 香味 和 色 度 
上 ， 和 生产 过 程 所 产生 的 影响 相 类 似 。 

很 显然 ， 捷 克 的 啤酒 酸 造 和 麦芽 生产 保存 
了 自己 的 传统 ， 在 生产 过 程 的 工艺 方面 没有 重 
大 的 改变 。 扰 疑 地 ， 对 原料 的 沟 济 利用 ， 特 别 
是 在 苍 制 酒 花 和 为 了 探 用 以 利用 离子 变化 为 基 
的 新 法 花 而 准备 水 时 对 于 花 脂 的 
济 利 用 ， 是 非常 注意 的 。 在 生产 技术 上 ， 使 用 
了 最 新 的 材料 和 装备 ， 例 如 玻 现 导 管 ， 新 着 色 
剂 和 球 在 工厂 内 部 运输 上 和 在 发 过 
程 中 谷 会 和 麦芽 干燥 室内 都 已 探 用 机 械 化 和 自 
动 化 ， 而 主要 的 是 在 啤酒 操作 中 已 部 
实行 自动 化 流水 作业 。 在 将 来 发 适 啤 酒 时 ， 计 
划 用 密闭 的 运动 槽 车 来 运 和 沦 。 还 准备 生产 特种 
高 度 的 新 品种 啤酒 ， 其 度数 和 质量 ， 和 战 前 上 比 
较 起 来 要 优越 得 多 。 

关于 啤酒 的 品种 和 质量 方面 的 情况 ， 也 同 
样 存在 于 食品 工业 所 有 的 部 门 中 ， 目 前 整个 食 
品 工业 生 产 着 3, 500 多 种 的 制 品 ， 泪 探 用 了 


一 一 


6, 500 多 种 的 包装 形式 。 倚 疑 地 ， 这 样 丰富 的 
品种 ， 不 但 今后 还 要 扩充 ， 而 且 首 先 要 改进 质 
量 。 例 如 ， 面 包 烤 制 部 四 在 1956 年 增加 了 饼干 
的 油脂 含量 ， 兹 扩充 了 茶点 人 饼干 的 品种 。 肉 类 
工业 制品 的 质量 有 了 重大 的 改进 ， 巧 增加 了 肉 
类 头 和 成 荣 的 产量 。 工厂 以 水 果 和 下 
制 成 的 新 的 清 人 供应 市 场 ， 调养 食品 
方面 增加 了 和 成 荣 的 生产 。 闪 也 把 新 
品种 的 冻 肉 和 面粉 制品 供应 到 市 场 。 这 样 ， 我 
个 可 以 一 一 地 列举 各 个 部 四， 从 粳 草 工业 到 化 
工业 ， 从 制 品 到 新 品种 啤酒 。， 
在 捷克 斯 洛 伐 克 食 品 工 业 的 面前 ， 和 在 捷 
克 斯 伐 国民 中 其 他 部 面前 一 样 ， 
还 有 一 个 重大 的 任务 ， 就 是 不 断 地 生产 出 更 好 
、 更 多 的 和 更 便宜 的 产品 。 这 就 意味 着 要 保 
证 劳动 生产 率 的 不 断 提 高 和 通过 探 用 最 新 的 技 
术 和 进步 的 工艺 在 生产 中 贯 徽 节 狗 制 度 。 
因此 ， 所 有 食品 工业 的 工人 、 工 长 和 工程 
师 ， 为 食品 工业 制造 设备 的 机 器 制造 厂 工 作 人 
员 ， 科 学 研究 所 和 设计 院 ， 都 把 注意 力 集中 到 
怎样 提高 捷克 斯 洛 伐 克 食品 工业 技术 水 平 的 问 
题 上 。 在 解决 这 些 问 题 时 ， 他 们 要 依 集 举世 间 
名 的 捷克 斯 洛 伐 克 机 器 制造 业 的 高 度 发 展 ， 下 
依靠 捷克 斯 洛 伐 克 工人 、 工 长 和 工程 师 们 的 丰 
富 的 和 才 于 。 
集体 劳动 在 技术 装备 原型 模式 的 生产 中 已 . 
获得 良好 的 糙 果 ， 这 些 装备 对 于 流水 作业 和 包 
装 的 机 械 化 ， 对 于 进步 工艺 的 充分 利用 ， 对 于 
劳动 生产 牵 的 提高 和 操作 的 简化 都 很 重要 。 
在 面包 烤 制 工业 中 便 试 用 原型 模式 来 连 炉 
生产 面 这 种 原型 模式 能 在 现 有 的 全 
部 烤 制 生产 中 引起 变革 。 这 一 方法 的 优越 性 ， 
不 仅 在 于 能 大 大 减少 对 机 器 和 设备 的 现 有 鬼 
资 ， 而 且 在 于 能 使 生产 移 对 和 本 和 后 ， 因 为 面糊 的 
发 酵 过 程 在 密闭 的 地 方 进行 。 由 此 ， 就 为 生产 
更 好 的 和 标准 质量 的 面包 创造 了 条 件 。 捷 克 斯 
洛 伐 克 工人 和 技术 人 员 还 创造 了 机 械 化 的 流水 
作业 ， 每 小 时 宰 猪 一 百 只 。 这 种 流水 作业 意味 
宰 场 中 繁杂 和 笨重 的 劳动 。 


原子 能 控制 加 烟 


最 近 ， 美 国 利用 原子 能 来 控制 省 制 烟 支 时 
的 烟 和 大量 ， 克服 烟 支 或 过 松 过 的 
现象 。 

利用 原子 能 控制 加 烟 粽 的 整套 设备 包括 以 
下 几 个 部 分 : 〈1) 测定 器 。 它 装 在 和 省 烟 机 刀 头 
的 前 面 ， 以 “B” 射 粮 穿 过 新 制 出 的 烟 支 ， 薄 与 
好 烟 支 比较 ， 随 后 将 比较 灶 果 传 徐 信号 给 电子 
。(2) 调节 器 包括 电子 路 。 测定 器 传 
来 的 信号 变 为 电压 ， 再 作用 于 变速 器 的 储 服 轧 
达 上 ， 使 马达 运转 。(3) 变速 器 。 受 调节 器 电 
压 波动 的 影响 ， 对 和 沦 烟 机 加 烟 糙 部 分 加 以 机 械 
矫正 。(4) 控制 箱 。 在 烟 机 捧 烟 工 ， 
用 来 在 必 调整 烟 的 加 大量 。 控 箱包 括 
调整 控制 部 分 和 信号 灯 。 

利用 这 一 设备 来 控制 加 烟 粽 的 加 入 量 ， 使 
和 洛 制 的 烟 支 重量 变动 幅度 极 微 ， 洽 灭 了 过 松 或 
过 紧 的 现象 ， 因 而 保证 了 禾 烟 的 质量 ， 而 且 能 
使 每 台 禾 烟 机 每 年 能 节省 一 吨 秆 以 上 的 烟 粽 。 


加 压 式 制 路 


日 本 小 名 滨 工 场 于 1952 年 开始 用 加 压 式 
来 制 制 业 分 为 和 两 部 分 。 
缩 部 分 有 三 个 。 具 有 波 美 3.5 海水 流 
水槽， 预 热 器 、 高 温 海水 〈 ) 
均 有 压缩 装 为 180 马力 。 到 第 3 号 
缩 ， 水 的 波 美 度 为 ( 士 1)。 此 时 即 


左 侧 有 装 各 为 50 马力 ; 右上 部 为 
蒸发 蒸汽 管 ， 底 侧 管 ， 底 部 
， 洗 后 的 即 入 。 这 种 加 压 式 制 
操作 上 很 方便 。 由 海水 至 成 利 
用 电力 转 压缩 机 ， 汽 进 行 。 制 一 吨 
需 2, 500 。 对 于 防止 预 热 器 、 省 
的 ， 洗 及 洗 的 方法 等 ， 都 
有 一 些 改进 。 ( 伐 觉 民 ) 


用 离子 交换 法 精制 


日 本 有 三 个 糟 厂 应 用 离子 交换 树脂 作 蔗 糖 
液 的 腊 色 。 因 为 使 用 的 是 特制 的 多 孔 性 强 咯 基 
性 险 离 子 (Anion ) 交 换 树 脂 Amberlite IRA-401 
的 型 , 不 断 生 10% 的 常 用 0.59% 
次 亚 酸 理 ) ， 能 反复 使 用 数 百 。 处 
理 后 的 糖 液 ， 色 度 为 0.03~0. 3(SCV), 比 过 去 
各 法 更 完 与 的 同时 ， 因 糖 液 中 
酸根 等 的 除 离子 与 离子 的 换 ， 能 防 正 
) 的 制品 中 灰分 含量 。 
用 高 子 交 换 法 处 理 糖 液 前 ， 宜 用 痰 酸 鲁 充 法 处 
理 ， 这 样 ， 则 完 公 以 不 用 活性 。 
的 设备 费 不 高 ， 等 于 骨 央 装置 的 1 等 于 活性 

甘蔗 糖 液 轰 离 子 交 换 后 ， 不 仅 制品 的 质量 
优良 ， 而 且 产 糖 率 亦 大 。 离 子 交 换 时 使 用 的 阳 
离子 (Cation ) 交换 树脂 ， 以 弱酸 性 者 最 好 ， 使 
用 强酸 性 者 必须 用 低温 处 理 。 交 换 离 子 时 预先 
用 Amberlite TIRA-401-Cl 作 糖 液 色 精 制 最 
适宜 的 方法 是 : 糖 液 一 痰 酸 锰 充 一 用 Amhberjite 


目前 在 生产 中 ， 首 先 由 于 工人 的 生产 革新 
者 和 合理 化 建议 者 的 功业 ， 业 已 实现 了 许多 改 
进 。 可 是 ， 到 目前 为 止 ， 还 远 没有 用 尽 现 有 科 
学 和 技术 的 一 切 可 能 性 。 捷 克 斯 洛 伐 克 食品 工 
业 和 所 有 工作 人 员 都 原意 尽 可 能 充分 地 利用 这 


些 可 能 性 。 因 为 捷克 斯 洛 伐 克 人 民 民 主 共 和 国 
的 劳动 人 民 ， 在 第 二 个 五 年 计划 中 ， 为 自己 提 
出 了 必须 使 社会 主义 的 国民 逻 游 进一步 壮大 和 


扩展 的 任务 。 
(本 刊 特 ) 


| 


IRA-401-OCl] 股 色 一 Amberlite IJIRC-50 十 ITRA-- 


411 或 用 IRA-401 ( 混 床 式 ) 股 离 子 。 
( 作 民 ) 


快速 焙 烟 机 


德意志 民主 共和 国 制造 了 一 种 知 烟 烤 于 
机 ， 这 种 机 器 是 长 方 立 体形 的 小 本 ， 在 小 要 的 
外 面 一 有 机 ， 烟 的 烟 先 到 
于 机 可 排放 4 个 烟 个 装 2500~~3000 
支 省 烟 ; 它 能 适应 于 日 产量 为 50~~60 万 支 烟 的 
知 烟 机 。 加 热 可 以 用 蒸汽 、 热 水 或 电 来 进行 。 
加 热 器 和 风 局 等 均 装 在 焙 干 机 内 的 下 部 。 加 热 
的 时 间 仅 需 8~~10 分 必 要 时 人 。 
王后 的 烟 支 可 以 立即 到 机 进行 包装 。 用 
这 一 机 烟 支 ， 和 将 烟 支 大 铁 格 车 或 
烟 高 温 或 低温 烤烟 房 等 的 烤烟 方法 比 
， 不 但 缩短 生产 ， 降 低 生 产 本 ， 而 且 
能 节省 厂房 面积 、 詹 格 车 等 。 同 时 ， 烟 支 也 不 
会 由 于 长 时 间 贮 存在 铁 格 车 或 烟 般 上 而 变形 。 

( 孙 ) 


随 着 用 各 种 热处理 去 昔 皮 以 代替 用 机 械 法 
去 皮 的 办 法 之 后 ， 最 近日 本 双 将 相当 于 芬 守 
(Fancy) 级 的 卡 德 苦 (Cartland) 种 等 五 种 葵 昔 放 
在 的 容器 内 , 用 3000、4000 或 5000 
弗 (volt) 电 压 的 加 勤 德 单 位 (Carlod unit) 的 红外 
然 后 再 以 急速 痊 ， 以 达到 去 皮 的 目 
的 。 根 据 试 验 ， 加 热 以 1600?5F 温度 为 适当 , 但 
所 用 温度 随 品 种 不 同 有 一 些 差 民 。 加 热 的 时 间 
只 需 9~ 30 秒 鳃 。 这 样 的 去 皮 方 法 ， 重 量 损失 
在 果 重 的 2.5% 以 下 ， 而 过 去 用 机 械 去 皮 ， 重 
量 损失 平均 在 15~~18%6 左右 。 旨 元 ) 


1956 年 ， 广 东 甘 芒 制 糖 工 业 科 学 研究 室 ， 
便利 用 甘蔗 制 糖 厂 的 料 一 一 白色 ， 与 
少 部 分 的 碳酸 负 ， 电 粉 等 配合 ， 试 制 出 一 种 新 
产品 一 一 去 污 粉 。 


一 ?2 一 


甘 莽 糖 厂 的 白色 蔗 法 灰 主要 化 学 成 分 为 : 
SiO。 Pa0s, Ca0, MgO, KaO。 其 中 以 Sio。 所 
的 比重 最 大 ， 狗 为 79. 8%%， 因 此 质 坚 硬 ， 而 且 
比重 大 ， 加 水 后 生成 沉淀 。 

去 污 粉 的 制造 方法 是 : 

白色 法 灰 闪 研 麻 (包括 ) 
一 一 配料 一 一 > 包装 一 一 成 品 。 

他 们 所 用 的 辅助 材料 有 轻 质 碳酸 钙 ， 和 碳酸 
， 三 等 ， 以 不 同 比例 配制 
出 两 种 去 污 粉 : 

中 性 去 污 粉 。 成 分 为 : 
80% 轻 质 碳 酸 20% 。 这 种 去 水 微 
瞪 性 ， 酸 瞪 值 约 为 7. 8~8. 0。 主 要 效能 ， 是 利 
用 灰 粒 子 的 摩擦 作用 ， 去 除 种 去 
污 粉 对 皮 良 无 腐蚀 与 损害 作用 。 

2. 效 去 污 粉 。 成 分 为 : 白色 
659%64， 碳酸 20%4， 碳酸 5%， 磷酸 三 纳 
70%6 。 这 种 去 污 粉 遇 水 呈 性 ， 
值 为 13。 由 于 增加 了 磷酸 三 ， 碳 酸 ， 
电 粉 等 原料 ， 这 种 去 污 粉 不 仅 有 摩 控 去 污 的 作 
用 ， 而 且 有 软化 水 和 增加 瞪 化 性 能 ， 除 去 脂 
肪 、 油 肤 等 作用 。 

广东 甘蔗 制 糖 工 业 科 学 研究 室 全 将 以 上 产 
品 与 广州 市 生产 的 用 谷 糠 灰 作 成 的 中 华 牌 、 欠 


石 牌 .国际 牌 等 去 污 粉 比较 , 除 黏合 油 


力 较 差 外 ， 其 他 如 摩 探 性 能 、 去 积 垢 的 性 能 等 
均 较 高 ; 成 本 也 比较 低 。 
今年 ， 食 品 工 业 部 制 糖 工业 管理 局 为 了 降 
低 制 糖 工业 生产 的 成 本 ， 充 分 利用 文 料 ， 决 定 
将 用 白色 蔗 潜 灰 作 去 污 粉 ， 这 种 新 产品 ， 已 进 
行 试制 ， 估 计 今 年 十 月 将 供应 市 场 需 要 。 


新 切 烟 


英国 菜 格 工厂 生产 一 种 新 型 旋转 式 切 烟 粽 

机 ， 它 的 秆 产能 力 在 8 小 时 工作 时 间 内 为 20 吨 

烟叶 ， 所 切 的 烟 析 宽度 为 0.6 公 厘 。 这 种 机 器 
还 附 装 有 自动 刀 与 自动 咀 备 。 
育 东 ) 


一 


制造 宙 目前 探 用 的 方 售 的 球形 管 长 ， 
法 有 两 种 :一 为 利用 微生物 1 ”> 人 部 分 的 玻 管 口径 也 太 相 ， 
分 解 蛋白 质 的 方 法 ; 另 化 学 制造 及 其 在 使 用 时 分 解 容 易 将 管 口 

化 学 (俗称 新 庄 够 安全 。 所 以 球形 管 应 


油 ) 是 把 豆饼 作为 蛋白 和 质 原 
料 ， 先 用 分 解 ， 再 用 
碱 中 和 ， 最 后 检 取 其 并 液 而 成 。 它 的 优点 很 多 ，(1 ) 蛋 
白质 分 解 透 ， 氨基 酸 生成 量 多 ， 比 醋 造 高 出 三 
以 上 ， 鲜 味 极 强 ; (2 ) 制 造 法 简便 ， 技 术 操 
作 容 易 控 制 ; (3) 设 备 简单 ， 设备 费用 低廉 ; (4) 生产 
过 程 很 得 ， 从 原料 投 太 至 成 品 制 成 只 需 三 天 时 间 ， 资 
金 周 转 仅 为 的 1/20 一 1/100。 但 是 化 学 油 
也 有 它 的 缺点， 主要 的 是 带 有 一 种 舍 人 不 愉快 的 特殊 
气味 。 

油 老 油 ) 制造 过 程 很 长 ， 
此 资金 。 蛋 分 解 后 ， 基 酸 所 少 ， 饼 
味 比 化 学 油 低 得 多 。 法 压榨 出 来 的 次 航 生 
， 配 制 时 用 不 完 ， 往 往 只 能 充 水 ， 使 
成 本 。 但 具有 特殊 的 芳香 ， 这 是 唯 
一 的 优点 。 

的 缺点 ， 正 是 化 学 油 的 优 点 ; 而 
的 优点 ， 双 恰 化 学 的 缺点 。 因 此 将 化 学 
长 补 短 ， 衣 能 提高 质量 ， 又 能 增加 产量 ， 还 可 降低 成 
本 ， 芮 是 一 举 多 得 ! 

(一 ) ”化 学 莫 油 制造 方法 

一 、 备 : 

分 解 装 

分 解 变 宜 选 用 耐酸 耐 热 的 陶器 。 一 般 可 利用 装 喇 
酸 的 分 遇 温度 和 急剧 变化 容易 裂 因 此 
天 须 特别 注意 。 分 解 从 热 上 取出 时 ， 不 能 直接 
放 到 地 上 去 ， 应 先 放 热 或 上 。 在 人 人 原 
料 以 前 ， 更 须 仔 查分 解 是 否 有 在 大 规模 
进行 分 解 时 ， 也 可 利用 和 舞 一 类 陶器 。 

分 解 以 探 用 浴 最 为 稳 人 。 类 浴 是 在 分 
解 锅 内 放大 上 比重 为 1. 45 (45"B6) 的 化 
液 ， 使 加 热 到 128"C 左 右 才 沸 瞻 ， 这 样 分 解 乾 内 部 的 
被 分 解 物质 可 均匀 地 保持 在 108?C 左右 的 品 温 ， 使 分 
顺 利 进行 。 化 因 加 热 而 水 分 蒸发 ， 可 把 
流出 的 温水 陆续 壁 补 人。 

装置 ， 在 分 解 上， 一般 插 上 一 支 玻 
璃 管 作 为 空气 冷却 之 用 。 但 因 分 解 时 温度 高 ， 空 气 来 
不 及 ， 灶 玻 现 管 口 有 大 量 气 喷 。 
燕 气 具有 刺激 性 ， 不 但 影响 人 体 健 康 ， 影 响 房 屋 建筑 ， 
而 且 使 分 解 醒 变 厚 ， 分 解 就 不 能 完全 ， 影 响 了 产 品 的 
产量 和 质量 。 因 此 ， 准 却 用 球形 冷凝 管 最 为 适当。 市 


该 定制 ， 规 格 是 ， 三 个 球 ， 
全 米 , 头 做 成 各 8 
米 的 插 大 玻 管 , 玻 管内 径 及 球 与 球 相 接 处 内 径 为 1.6 悍 
米 。 如 此 短 而 粗 的 三 球 冷 凝 管 ， 疹 却 效 果 很 好 。 


3 中 和 设备 :中 和 设备 最 简单 的 是 利 用 所 或 木 ， 


。 用 竹 、 木 制 的 棒 或 

4. 压 设备 ， 中 和 后 的 化 学 一 种 流 动 
体 的 液体 ， 人 有 可 探 用 压 离 的 
太 。 它 的 设备 ， 造 油 应 用 的 各 式 压 机 。 

二 、 制 造 方法 

1， 原料 的 选择 ， 

(1) 豆饼 ， 豆 饼 是 制造 化 学 笛 油 很 好 的 原料 。 豆 
饼 种 类 很 多 ， 应 选用 黄色 的 新 鲜 豆 饼 ， 使 用 时 须 思 
人 ， 但 不 必 成 。 

(2) ， 市 售 有 普通 (也 称 工 业 
) 及 合成 两 种 。 通 中 因 含 有 重 金属 而 
要 危害 人 体 健康 ， 不 宜 探 用 。 合 成 是 食 溶液 
电 得 ， 用 来 制 化 学 合适 。 

酸 是 强 分 解 剂 ， 其 的 高 低 ， 对 豆饼 分 解 
关系 最 大 。 一 般 高 ， 蛋 白质 分 解 也 
高 ， 过 低 ， 则 产品 带 味 。 但 是 分 解 时 
酸 谈 度 用 得 高 ， 则 中 和 时 醒 碱 用 量 也 要 多 ， 这 两 种 化 
工 原料 价格 玉 贵 ， 必 定 会 影响 产品 成 本 。 因 此 ， 我 们 
合用 不 同 的 〈11?, 12" 14? 及 ， 在 
不 同 的 时 间 〈8 小 时 、10 小 时 、12 小 时 及 15 小 时 ) 
内 进行 分 解 试验 ， 找 出 用 11"Be 的 酸 ， 分 解 
15 小 时 效果 最 好 。 

(3) 和 碱 〈 ) : 豆饼 分 解 完 后 ， 
强酸 性 ， 因 此 用 来 中 和 ， 碱 以 用 可 供 制 
造 食品 者 为 宜 。 

碱 在 库 内 容易 吸收 空气 中 二 氧化 碳 及 水 
分 ， 成 硬块 ， 变 成 酸性 碳酸 ， 重 量 加 ， 而 中 
效力 反 见 减弱 。 因 此 在 计算 中 和 所 需要 的 本 碱 时 ， 必 
须 注意 这 一 。 

2. 配料 比例 及 具体 操作 (及 其 注意 点 ) 

(1) 配料 先 将 19. 3"B6 7. 05 公升 通过 计 
量 分解 中 ， 然后 加 请 水 5. 38 公斤 ， 最 后 将 
夜 。 “( 分 解 应 先 及 水 ， 后 加 豆饼 ， 如 
此 容易 括 拌 均匀 ， 有 利于 分 解 。) 

(2) 分 解 将 装 原料 的 分 解 分 解 内 。 
分 锅 内 盛 有 液 ， 部 铺 有 小 铁 条 ， 不 使 分 
解 底部 与 铁 锅 直 接 接触 ， 防 止 解 物 焦 。 分 解 


一 ?3 一 


在 化 内 的 深度 为 33 35 。 

进行 分 解 时 不 需 加 以 。 分 解 移入 内 后 ， 
加 橡皮 塞 ， 上 球形 管 ， 通 以 冷水 

利用 进 行 分解 ， 则 应 先 将 及 水 在 
内 ， 加 热 后 再 将 豆饼 放大 ， 分 解 期 间 还 需要 搬 拌 三 四 
次 。 

分 解 化 液 的 ， 宜 保持 在 
130"C， 这 样 分 解 内 可 以 达到 105"~110"C。 
续 加 热 外 持 15 小 时 ， 待 蛋白 质 分 解 基 本 上 已 完全 时 ， 
可 以 停火 ， 。 

(3) 中 和 : 分 解 后 的 酸 警醒 ， 倒 和 大仙 中 ， 其 量 不 
要 超过 三 分 之 二 以 中 和 时 次 ， 成 浪费 。 

中 和 时 应 投入 纯碱 ; 宜 不 断 加 以 ， 使 
底部 ， 对 将 纯碱 一 次 全 部 和 

由 于 分 解 后 千本 呈 强酸 性 ， 因 此 最 初 可 将 成 块 的 
分 批 加 入 ， 不 必 粉 碎 及 用 过 在 中 和 接近 
完成 时 ， 酸 性 即 使 以 通过 的 
加 入， 在 内 仍 要 和 结 成 下 。 因 此 当中 和 的 最 


后 阶段 ， 宜 将 部 分 纯碱 配 成 洲 液 后 徐徐 加 入 中 和 ， 效 


果 最 好 。 上 每 解 后 的 酸 警醒 应 加 4 公斤 左右 
纯碱 中 和 。 其 中 3.5 公斤 即 以 固 体 状 态 直 接 分 批 加 
入 ， 留 下 的 0.5 公斤 ， 先 加 水 1.5 公斤 配 成 深 液 ， 然 
后 再 行 中 和 。 

中 和 温 庆 50?C 为 最 

中 和 程 冻 ， 以 PH5 一 5. 5 时 味道 最 鲜美 。pH 小 
于 5 ， 会 感到 微 酸 。 大 于 5. 5， 虽 未 法 到 中 性 7， 但 
已 有 刺 的 臭 气 。 

测定 PH 可 用 电 测 法 ， 或 用 比 色 污 。 但 如 果 有 轻 
可 简单 的 用 舌 赏识 别 。 检 ， 必 须 取 过 的 分 解 
液 才 会 准确 ， 而 且 要 以 少量 潢 于 舌尖 上 ， 感 觉 才 最 灵 
。 

(4) 和 后 的 化 学 为 流动 的 
液体 ， 因 此 必须 设法 使 化 学 车 油 及 法 省 分 离 。 落 利用 
干 袋 ， 则 的 化 学 为 27"BE (氨基 
酸 氮 含量 为 2. 3 克 /100 毫升 以 上 ) ， 但 沽 出 六 液 只 有 
40250 左 右 ， 因 此 以 探 用 压 榜 的 方法 为 宜 。 落 利 用 水 压 
式 压 机 进行 压 ， 以 过 二 化 学 的 袋 为 
， 则 的 化 学 为 25. (氨基 酸 氮 
含量 为 1. 9 2. 0 克 /100 毫升 ), 出 着 7096。 因 其 
内 和 多 鲜 味 ， 再 加 水 混和 后， 进行 第 二 次 压 
。 得 12 "Bk 的 二 化 学 〈 基 酸 氮 
为 0. 7 克 /100 毫升 ) 及 二 化 学 油 生产 为 
4520。 再 加 水 混和 ， 进 行 第 三 次 压 得 为 
6"B6 三 化 学 及 。 三 化 学 生产 这 
40296， 和 氨基 酸 氮 含量 为 0. 3 克 /100 毫升 。 

由 于 低 化 学 警 油 需要 数量 少 ， 又 不 宜 于 长 久 有 
藏 ， 因 此 将 产生 化 学 油 后 的 头 ， 三 化 学 
油 代替 水 来 进行 套 则 能 得 为 16 "BE 的 二 
棒 化 学 警 油 , 其 氨基 酸 氮 含量 达 1. 00 克 /100 毫 升 以 上 。 


(5) 成 品 ， 将 各 化 学 作 适 当 混合 ， 整 其 
氨基 酸 氮 含量 达 1.5 克 /100 毫升 ， 衬 其 在 
27" 28"BE , 经 90”C 加 热 灭 菌 ， 后 ， 得 味 
道 鲜美 的 成 品 。 此 种 化 学 车 油 PH 为 5 一 5. 5， 踊 分 25 
克 /100 毫升 ， 无 形 物 18. 克 /100 毫升 ， 能 不 
。 

(二 ) 学 与 酿造 混合 使 用 
一 、 摊 和 比例 : 

各 地 区 让 质量 标准 不 同 ， 因 而 两 者 返 和 上 比例 也 随 

地 区 而 各 如 上 海 民 厂 以 100 与 


化 学 13. 75 的 比例 ， 产 品 分 满意 。 


二 、 : 

将 上 述 比 例 的 与 化 学 和 均 匀 后 ， 
进行 压 榜 。 利 用 水 压 式 压 桦 机。 警醒 压 桦 后 ， 得 省 度 
为 24. 5"B6 生 油 〈 基 酸 氮 为 0. 7 克 /100 左 
右 ) 及 产 油 71964。 此 再 加 水 混合 均 
名 后 ， 进 行 第 二 次 压 , 得 度 为 的 二 生 油 

氮 为 0. 25 克 /100 升 左右 ) 及 ， 二 
生 和 产 为 4596， 15"B6， 便 于 及 。 

三 、 成 品 : 

种 繁多 ， 各 地 标准 也 不 一 根据 
实际 情况 将 压 得 的 两 种 生 予以 适当 ， 
加 工 消 毒 而 得 成 品 。 上 海 的 第 一 、 二 、 三 等 敬 油 名 称 
为 元 特 和 甲 油 。 将 其 配料 数量 、 加 工 毒 温 
度 、 防 窗 剂 用 量 及 成 品质 量 列表 于 下 ， 供 参考 ; 


1. 各 油 配 料 : 


原 品 | 元 | 油 | 甲 油 


500 公 
(601 公 斤 ) 


750 公 
(902 公 斤 ) 


750 公 升 1, 000 公 升 
(836 ) | (1,115 ) 


24. 5。 Be 生 1, 000 


} 
500 
(557 人 ) 


B6 
生 油 


公斤 


1 3，11~ 12 月 份 4 10 月 份 
温度 | 持 时 间 | 毒 | 时 间 


0 85?(C 0 


油 0 90?C 0 
油 0 90?C 30 分 


ea | 7 
| ?公斤 2.5 斤 | 3 公斤 
一 


新 型 人 力 油 草包 


格 ， 是 山东 省 昌 虽 县 小 章 村 人 力 
厂 的 工人 ， 他 过 个 月 的 心 研 ， 创 
造 了 一 种 新 型 人 力 檐 油 鬼 曹 饼 圈 。 这 种 新 型 的 
人 力 油 草 圈 ， 对 中 、 小 城市 及 广大 农村 
中 的 中 、 小 型 人 力 榨 油 厂 很 有 用 ， 不 必 添 改 什 
么 新 的 设备 ， 就 可 以 提高 出 油 率 和 降低 油料 加 
工 的 成 本 。 

新 型 人 力 无 草 图 的 规格 : 

1. 用 八 号 铁 的 铁 一 个 , 高 18 寸 
直径 18 可 ， 计 用 铁 替 46 厅 ; 

2. 铁 圈 2 个 ， 每 个 寅 1.6 二, 厚 3/8 
计 用 31 ; 

3. 铁 4 分 ; 

铁 持 厚 3 分 ; 

铁 条 ， 直 径 18 才 ; 

袋 片 〈 每 片 个 ) 直径 17. 6 ; 
片 《每 片 直径 17. 6 ; 
木 饼 三 块 , 共 10 寸 厚 ， 每 亏 直径 17. 6 


十 

这 个 规格 ， 是 根据 这 厂 的 设备 情况 来 确定 
的 。 这 厂 制 造 圈 连 间 材料 及 人 工 ， 仅 花 
73 元 

新 型 人 力 梭 油 无 草 饼 圈 的 特点 : 

1. ， 这 使 用 油 草 时， 个 
需 25 分 甸 左 右 ， 现 在 由 于 不 使 用 油 草 ， 仅 用 
7 分 甸 的 时 间 ; 


2. 快 ， 一 个 
仅 需 2 分 甸 的 时 间 ; 

4. 节省 了 油 曹 ; 

5. 提高 了 出 油 率 ， 每 
百 斤 大 豆 原 料 ， 即 可 多 出 4 两 油 ; 

6. 人 饼 和 油 的 质量 都 好 了 ， 原来 使 用 油 草 
时 ， 人 和 油 中 很 难 不 带 大 草 芥 及 压 的 
草 末 ， 甚 至 油 草 上 带 的 泥土 ， 也 要 流 大 油 中 ， 
现在 就 完全 可 以 避 絮 了 。 

比 现 在 已 推广 的 无 草 鲜 圈 的 儿 个 优点 : 

省 人 力 装 度 双 快 。 如 带 有 
压 机 备 的 圈 ， 需 四 个 人 一 齐 装 ， 
吉 时 间 需 7 一 10 分 (一 个 ， 而 用 这 
个 饼 圈 ， 仅 需 二 个 人 时 间 是 5 一 7 
分 甸 

2. 出 油 率 也 高 。 根 据 我 们 的 试验 ， 这 种 
饼 带 预 压 机 设备 的 多 出 4 6 两 油 ; 

3. 造价 便宜 。 带 预 压 机 的 章 图 每 
付 榨 《 预 压 机 在 内 ) 平均 需 156 一 170 元 ， 而 
这 种 托 草 饼 圈 要 上 比 前 者 便宜 一 中 还 多 ; 

4.， 大、 中 、 小 型 油 厂 均 适用 。 带 预 压 机 
的 做 草 饼 图 ， 一 般 仅 适 用 于 大 、 中 型 油 厂 ， 因 
为 压 机 即 需 600 元 ， 小 型 油 很 难 
买 ， 而 这 种 扰 草 饼 圈 ， 也 可 适用 于 分 佑 在 广大 
农村 中 的 没有 预 压 机 的 小 型 油 厂 。 

这 个 创造 ， 不 但 在 小 章 村 人 力 榨 油 厂 已 经 
收 到 了 睛 好 车 果 ， 山 东 省 其 他 油 厂 推广 后 ， 也 
多 产 了 油 ， 降 低 了 成 本 ， 因 此 ， 很 值得 我 们 加 
以 重 研究 。 


3， 防腐 剂 添加 ， 防 为 安息 香 酸 或 安 息 香 酸 
钠 ， 用 量 随 季节 而 不 同 。 第 一 、 四 季度 不 需 要 添加 ， 
第 二 、 三 季度 内 用 量 如 下 ; 


甲 油 


4 5 月 份 0.059 0.075%2 
6 9 月 份 0.12% 0.1% 0.19% 


4. 质量 ， 甲 、 感 官 ， 后 ， 符合 


析 果 ， 克 /100 毫升 ) 


度 | 分 氨基 酸 PH 
类 


25?BeE 21.5 16.5 0.53 |5 心 5.5 


元 油 
特 
甲 油 


222BE 18. 5 13.5 0.45 ”|5w5.5 
20?B& 16.5 12.5 0.37 |5 必 5.5 


小 麻 香 油 是 北京 著 


名 的 特产 的 和 小 香 油 的 制造 方法 
中 国 油 脂 公 司 北 京 市 公司 


用 水 若 法 制造 ， 因 此 ， 
这 种 香油 特别 清香 ， 深 


(二 ) 
要 求 : 芝麻 中 
石 土 等 杂 。 


受 广 大 人 民 的 。 近 
年 来 ， 香 油 操作 已 由 数 百 年 来 沿用 的 炖 人 工 方 
法 改 为 大 部 分 机 械 化 ， 不 但 进一步 提高 了 香油 
的 质量 与 产量 ， 还 减轻 了 工人 的 劳动 强度 。 

北京 市 各 香油 制造 单位 在 屋 备 及 操作 上 均 
有 不 同 程度 的 改进 。 其 中 南 苑 油 厂 香 油 车 问 改 
进 多 ， 主 要 操作 过 程 一 一 炒 磨 提 工 厅 
已 机 械 化 。 该 厂 的 特点 是 生产 连 芒 不 间断 , 操作 
过 程 , 有 温度 及 时 间 的 控制 , 人 击 力量 
大 ， 各 生产 环节 联系 紧密 ， 能 做 到 原料 等 级 一 
， 炒 均匀 ， 正 确 掌握 业 因 此 ， 
油 质 较 好 ， 出 油 率 也 索 高 。 以 1956 年 12 月 份 
为 例 : 香油 质量 都 能 达到 一 航标 准 。 原 料 会 油 
量 54. 1949%6， 水 分 5.7%, 来 质 2 %, 计算 应 出 
油 率 49.693%， 实 际 出 油 牵 达 50. 163%， 提 
高 出 油 0. 法 基 平均 2. 6396， 
过 1955 年 平均 3. 67% 降 低 1.049%6 。 

现 将 南欧 油 厂 小 磨 香油 的 操作 方法 介绍 如 
。 

一 、 主 要 机 器 设备 (数量 及 规格 ) 

) ，2. 人 简 洗 芝 机 1 部 (48 ,3. 生 
炒 8 个 (直径 42 ， 高 8 时 ， 度 
15 度 左右 ， 每 分 54 转 ) 石 
锅 40 口 (4.2 ) ，6. 清油 

二 、 小 磨 香油 生产 过 程 

分 等 一 一 一 一 一 炒 麻 一 一 出 烟 
磨 一 一 对 一 油 一 一 刊 一 成 品 
过 淋 。 

三 、 操 作 方 法 

《一 ) 分 等 ， 

1， 要 求 : 原料 等 级 一 致 ， 使 炒 世 订 时 能 
炒 得 均匀 。 

2. 操作 : 将 芝 按 皮 的 分 清 等 
(可 根据 芝麻 产 区 及 颜色 来 区 分 ) 后 ， 分 别 码 
存放 整 包 存 ) ， 每 一 作为 一 批 生产 
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2. 操作 : 由 专人 
掌握 电动 节 订 ) 。 常 注意 的 
完整 不 能 被 堵塞 或 破损 ) ， 节 
流量 ， 勿 使 过 大 过 小 ， 以 和 致 去 杂 不 尽 ， 影 响 洗 
。 东 风车 运转 是 否 正 第 

) 洗 

1. 要 求 : 把 洗 洗 芝麻 后 应 水 清 
不 混 。 

2. 操作 : 由 专人 管理 洗 芝 麻 机 ， 掌 握 水 
节 门 流水 量 ( 过 大 浪费 水 ， 过 小 洗 不 洗 
碎 机 内 应 保持 一 定 水 量 ， 不 得 超过 或 低 于 中 间 
洗 芝麻 探 用 上 进 水 、 下 排 水 的 循环 
洗 随时 ， 混 水 随时 排出 。 每 2 
小 时 检查 一 次 洗 芝 况 和 用 水 量 

《四 ) 炒 麻 

1. 要 求 : 芝 炒 成 不 糊 不 ， 
不 ， 不 里 生 外 

2. 操作 : 炒 芝 订 首先 要 定 样 。 由 租 长 会 
同班 人 员 各 等 生 订 性 质 决 定 样 
子 ， 将 熟 厅 样 子 分 放 在 各 个 炒 锅 旁 边 作 为 标准 
样 ， 使 大 家 按 样 炒 得 一 致 。 每 锅 容 量 为 湿 芝 麻 
150 市 厅 (含水 分 32% ) ， 炒 芝麻 时 间 为 35 
分 链 左 右 。 当 芝 订 至 95% 时 ， 即 行 ， 
每 水 5 ~ 7 市 。 后 见 清 烟 上 来 立即 
出 ， 出 间 为 左 ， 以 时间 过 
长 ， 芝 订 。 出 时 温度 应 在 
熟 芝 分 应 在 0. 39%p 。 

(五 ) 出 

1. 求 : 订 不 得 烟 气 ， 以 免 
影 啊 成 品质 量 及 出 油 牵 。 

2. 操作 : 芝麻 出 后 应 放 在 电动 操 
内 ， 由 吸烟 吸 出 烟 气 。 芝 出 ， 同 
时 不 得 超过 两 ， 以 多 造成 窗 ， 或 者 
塞 升 降 机 , 造成 事故 。 如 同时 出 锅 多 , 升降 机 容 
了 ， 必 须 先 以 人 力 用 出 烟 。 电 动 
节 吸 烟 简 每 天 清扫 、 检 查 一 灵 ， 清 除 风 人 简 内 麻 
糠 ， 以 ， 造 成 烟 。 


(六 ) 

1. 要 求 : 磨 出 的 业 ， 应 不 粗 不 均 
匀 一 和 不 能 果 。 

2. 操作: 每 时 下 料 50 厅 。 上 
温 度 在 65"~~75"C 之 间 。 应 随 炒 随 磨 , 麻 业 
得 留存 熟 芝 麻 。 由 专人 掌握 磨 口 , 
每 小 时 检查 一 炊 ， 方 法 是 以 20 份 溶剂 (煤油 
等 可 作为 溶剂 ) 将 1 份 磨 炊 冲淡 ， 过 淋 于 固定 
上， 能 淋 过 合格 。 如 过 粗 或 过 ， 
必须 及 时 在 下 料 眼 处 增加 止 筹 或 众 筹 。 麻 出 业 
温度 应 在 70?C 以 上 。 

(七 ) 对 

1. 要 求 。 浆液 软 硬 一 致 ， 可 使 撒 油 后 每 
锅 出 油 数 量 均匀 。 

2. 操作 : 每 俩 炸 子 标准 容量 为 200 厅 。 
锅 内 浆液 的 工具 ) 离 底 1. 5 公 。 
头 浆 对 水 70% 左 右 。 除 电动 外 ， 要 用 
人 力 帮 助手 , 人 力 间 冬 季 为 25 分 链 ， 
夏季 40 分 二 对 水 20% 左 右 ， 20 
分 甸 ， 如 不 够 ， 可 再 对 三 汤 ， 但 以 对 两 汤 最 适 
当 。 上 水 总 数 不 能 超过 909%6， 部 时 间 
冬季 为 40~50 分 ， 夏 季 60~70 分 
上 人 温 度 冬 季 应 不 低 于 40"~~43"C， 夏 季 不 高 
于 67?~70"C。 对 头 温 度 为 
二 55"~~60"C。 出 温度 为 40" 43”C， 


对 水 温度 为 95" 100?C 

(人 ) 

1. 均匀 ， 使 锅 内 上 中 下 
各 部 分 出 油 一 致 。 

操作 : 车 间 应 保持 温度 正常 )。 
每 分 甸 56~~58 次 , 应 在 正 中 深 
分 再 移 上 ,，2 小 时 后 起 大 油 。 为 了 
保持 锅 内 温度 , 夏季 上 应 多 起 少 留 ( 起 大 油 占 总 数 
的 70~80% ) ， 冬 季 少 起 多 留 (65~~709% ) 。 

1. : 将 油 起 尽 ， 不 得 留 有 
油 。 将 法 刮 ， 内 不 得 残留 法 子 。 

2. 操作 : 将 人 锅 内 油 法 从 四 周 图 向 中 心 ， 
起 出 油 ， 再 行 法 。 油 不 能 过 快 ， 
油 埋 大 法 内 ， 造 成 浪费 。 人 底 及 均 . 

以 上 从 上 业 ， 攒 拌 、 起 油 到 刮 法 ， 公 部 时 
5. 5 6 小 时 。 

《十 ) 淋 

1. 求 : 香油 色泽 透明 ， 气 味 正常 
味 ， 达 到 食品 工业 部 区 发 的 一 级 香 油 标准 。 

2. 操作 : 通过 淋 布 过 淋 。 首 先 试验 油 的 
温度 ， 一 般 在 40?C 左 右 ， 再 低 些 更 好 。 压 力 
不 超过 40 磅 ， 以 防 压力 过 大 ， 损 坏 淋 布 及 淋 
板 。 由 专人 随时 检查 成 品质 量 。 


目前 在 机 制 饼干 制造 中 ， 对 于 参 制 炎 困 技术 的 党 
担 , 还 是 依 来 控制 ,缺乏 科学 方法 的 指导 ， 因 此 
在 原材料 特别 是 其 中 最 主要 的 原材料 一 一 业 粉 的 质量 
发 生变 动 时 ， 便 不 能 探 取 相 应 的 措施 来 钴 节 ， 从 而 发 
生 一 连 的 问题 : 如 饼干 表面 花 ， 产生 表面 
以 盏 于 最 严重 时 粘 皮 在 成 型 机 上 断裂 ， 使 冲模 以 后 饼 
胚 与 返回 品 不 能 分 开 等 。 

鉴于 上 述 情况 ， 作者 通过 苏联 先进 和 烃 验 的 扣发 ， 
以 及 经 过 数 试验 的 明 ， 将 这 个 问题 提出 
来 加 以 

首先 需要 明 的 是 ， 在 制 过程 中 一 般 所 产 
生 的 最 主要 的 问题 ， 常 是 决定 于 娄 皮 在 冲模 以 后 是 否 
断裂 ; ”而 断裂 的 主要 原因 还 是 在 调制 过 程 中 
的 程度 比较 。 但 是 成 的 可 能 性 是 决定 于 
类 本 身 的 吸水 吸水 量 强 弱 及 其 外 界 条 件 
的 变 轩 的 . 所 以 在 研 究 这 个 问题 以 前 ， 还 有 必要 先 介 和 可 
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一 下 类 粉 吸水 的 原理 。 
( 甲 ) 药粉 吸水 的 原理 

是 团 主 要 是 两 种 物质 形成 的 ， 一 种 是 蛋白 贤 类 ， 
另 一 种 是 淀粉 里 类 。 这 两 种 东西 在 返 入 适当 量 的 水 以 
后 ， 能 够 显示 出 体 的 性 质 ， 形 成 。 本 身 
的 吸水 性 能 主要 是 依据 粘 粉 中 蛋白 质 的 量 和 和 质 来 决定 
的 。 在 中 蛋白 质 的 含量 估 10 一 2096 〈 千 
一 类 是 性 蛋白 质 ， 另 一 类 是 非 性 蛋白 质 。 

醇 深 蛋白 类 的 


榴 白 类 的 小 

蛋白 质 4900 
蛋 白 类 的 

球 蛋 白 类 的 麻 

仁 蛋 白质 


一 一 一 一 一 一 一 一 一 -一 一 一 一 一 一 一 一 一 一 -一 一 -一 一 -一 


上 述 两 种 非 蛋白 质 与 团 及 饼干 制造 
的 关系 不 大 ， 起 主要 作用 的 是 那 雨 种 娄 筋 性 蛋白 质 。 
这 两 种 蛋白 质 对 娄 困 的 形成 有 极 重 要 的 意义 。 根据 最 
近 苏 联 科学 研究 的 成 就 证 明 ， 蛋白 质 是 高 分 子 的 亲 水 
性 化 合 物 ， 是 由 非 均 态 部 分 组 成 的 ， 在 蛋白 质 的 辕 构 
中 有 羧基 (COOH) 甩 胺 基 (NHs*) 存在 。 由 于 这 种 基 使 
蛋白 质 带 有 两 性 ， 蛋白 质 分 子 千 构 力 是 由 很 多 氨基 酸 
疆 合 而 成 ， 构 成 一 个 胜 链 。 在 结构 中 有 亲 水 性 的 基 如 
COOH 基 及 NH。 基 ， 另 一 方面 有 下 性 基 如 CH,， 
等 烷 基 类 。 
HH 及 
O 
及 一 C 一 C 一 OH + NH, 一 C 一 C 一 OH -一 一 


| | 
NH。 


NH。 

根据 苏联 科学 家 塔 氏 ”的 学 襄 : 蛋白 质 分 子 接近 
球形 ， 其 棚 心 部 分 是 由 亲 水 性 基 的 侧 链 所 造成 ， 这 种 
侧 链 当 在 极 性 介质 中 (如 水 )， 其 址 经 很 紧密 , 侧 链 外 部 
则 由 芯 水 性 化 合 物 造 成 ， 分 做 在 腰 粒 表面 。 

根据 以 上 蛋白 质 的 结构 情况 ， 北 根 据 苏联 科学 家 
“罗氏 ”的 关于 粒子 学 精 当 水 加 入 
但 这 种 反应 是 分 为 两 部 分 来 进行 的 。 第 一 部 反应 是 在 
蛋白 质 觅 粒 玫 面 进行 的 ， 这 种 反应 的 特性 是 放 热 的 ， 
水 量 得 较 少 ， 因 之 体积 加 不 大 。 当 作用 进 一 
散 方 式 进入 到 蛋白 质 分 子 中 去 ， 这 时 和 蛋白质 腰 粒 可 以 
看 作 一 个 渗透 袋 ， 因为 在 腰 粒 内 部 有 低 分 子 量 的 可 游 
性 物质 存在 ， 使 内 部 而 了 造成 足够 的 
渗透 压力 ， 使 水 分 子 大 量 向 胁 粒 内 部 滩 透 。 因此 这 种 
反应 的 特性 是 不 放 热 、 吸水 量 很 多 、 体 积 显 著 增 加 。 
时 粉 中 的 得 到 充分 的 形成 ， 量 估 
蛋白 质 的 80 一 8590。 

根据 苏联 科学 家 果 氏 的 研究 ， 对 中 的 及 


其 中 蛋白 质 的 吸水 量 和 值得 到 下 

蛋白 质 种 类 有 吸水 量 

毫升 /公分 
1.47 1.68 
小 蛋白 2.31 2.23 
白质 1.35 0. 83 
a 白质 1.27 0. 76 


由 上 表 可 以 看 出 ， 其 中 小 麦 蛋 白 的 吸水 性 最 大 ， 
% 采 蛋白 质 最 小 , 利用 渗透 压力 测 得 的 分 子 量 , 
其 吸水 性 的 强 弱 随 分 子 量 的 夫 高 而 夫 高 。 

〈 乙 ) 与 站 粉 吸水 性 能 有 关 的 
其 他 各 种 因素 

影响 本 粉 吸水 性 能 的 因素 是 比较 多 的 ， 现 就 其 主 
要 的 述 之 于 下 : 

(一 ) 温度 与 水 性 能 的 


不 显著 增加 ， 当 到 或 60"CJ 上， 
由 于 反应 进入 第 二 阶段 使 吸水 性 能 奶 增 ， 体积 则 显著 
膨大 。 估 粉 重量 的 709%6, 在 的 情况 下 
吸水 309%6。 但 是 麦 蛋白 质 的 最 大 为 30 , 如 
果 低 于 或 于 30"C， 吸 水 性 能 则 形 弱 温 高 
于 30?*C 时 ， 这 大 概 与 蛋白 质 的 变性 有 些 关系 。 这 种 蛋 
白质 在 30"C 时 绝 吸 水 150 一 2009%6。 一 般 制造 饼干 的 
都 是 的 ， 26 30"C， 因 此 便 可 以 断 出 
在 这 样 情 况 -下 ， 始 粉 所 吸 的 水 分 ， 主要 是 依 舍 起 成 成 
份 中 的 蛋白 质 来 进行 的 。 当 的 蛋白 质 粒 在 
制 娄 团 时 很 结实 地 互相 一 个 个 联结 起 来 ， 造成 精 实 的 
蛋白 质 ， 在 中 包括 较 粒 和 其 他 物 
。. 

(二 ) 中 蛋白 含 量 与 吸水 的 关系 

上 面 已 经 明确 ， 在 制造 饼干 调 娩 时 ， 有 吸水 主要 是 
白质 来 进行 的 。 因此 吸水 性 能 的 强 弱 亦 将 
随 中 蛋白 含 量 的 增高 而 。 

(三 ) 粗 与 吸水 性 能 的 关系 

下 粉 吸水 主要 是 通过 毛 相 管 引力 来 吸收 的 ， 颗粒 
粗 的 ， 毛 较 ， 因 之 吸水 速度 粒 者 为 
慢 。 一 方面 ， 粒 粗 的 粉 ， 它 与 水 相 接 鲁 的 
积 比较 小 ， 所 以 吸水 量 也 就 比较 低 。 观察 一 般 饼 干 制 
造 厂 ， 在 制 酥 性 时 的 时 间 是 极为 短促 的 ， 大 
在 10 分 15 分 链 。 月 在 粉 完 以 后 ， 
行 压 冲模 ， 有 充裕 的 时 间 来 促使 颗粒 粗 的 
得 不 到 充分 的 形成 ， 所 以 使 降低 ， 能 
力 减 低 ， 造 成 冲模 以 后 楼 皮 断 碎 的 现象 。 

(四 ) 品种 与 出 粉 的 关系 : 


软 性 冬小麦 75 50 
85 54.192 
96 62. 85 
硬性 冬小麦 75 70. 42 
85 73.54 
96 78 
软 性 春小麦 75 60. 24 
85 66 
96 64 


从 上 表 可 以 看 出 ， 不 管 什 么 品种 的 麦子 ， 其 吸水 
随 出 粉 率 的 增加 而 增加 ， 因为 出 粉 高 的 粉 ， 
皮 含量 也 就 越 多 ， 而 榴 皮 本 身 附 有 17~20% 的 蛋白 
质 ， 所 以 吸水 量 便 增高 了 。 目前 市 售 的 标准 粉 ， 其 豚 
水 量 常 强 为 高 。 

(五 ) 吸水 性 能 的 

在 制 时 加 入 双 糖 (如 、 麦芽 糖 等 ) 或 
) ， 对 吸水 量 有 相当 大 的 影响 。 
糖 对 蛋白 质 腰 粒 有 反 水 化 作用 ， 因为 蛋白 质 在 第 二 步 
吸水 反应 时 ， 水 分 子 用 扩散 方式 渗透 到 蛋白 质 腰 粒 内 
部 。 这 主要 是 由 于 粒 内 部 透 压力 高 ， 但 当 团 
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中 加 入 糖 以 后 ， 使 爵 粒 外 部 渗透 压 图 加， 阻碍 了 水 
的 渗透 作用 ， 使 吸水 量 减 弱 ， 要 筋 形成 程度 降低 。 据 
试验 ， 大 和 致 在 加 入 120 重量 为 基础 ) 的 
时 ， 吸水 能 力 约 降低 0. 4 一 0. 6964， 更 进一步 
知道 ， 加 大 双 糖 的 反 水 化 作用 要 上 比 单 糖 剧烈 ， 这 大 概 
是 因为 双 糖 的 分 子 量 较 大 的 关系 。 

(六 ) 油脂 与 本 粉 吸水 量 的 关系 : 

脂肪 加 大 以 后 ， 亦 会 降低 的 吸水 能 力 。 
另外 脂肪 过 量 时 会 降低 要 困 和 结合 的 能 力 ， 使 本 皮 易 于 
流散 ， 因为 脂肪 在 炎 困 中 吸附 在 腰 粒 的 表面 ， 在 它 的 
表面 形成 一 层 阻碍 水 分 子 向 因 渗透 ， 阻 
了 腰 粒 的 作用， 使 吸水 量 吸 水 速度 降 
低 ， 相 筋 得 不 到 充分 的 形成 。 脂肪 降低 吸水 量 的 作用 
不 车 糖 剧烈 ， 但 在 兰 制 相 团 时 除了 糖 以 外 ， 脂 肪 是 一 
种 比较 剧烈 的 阻碍 剂 。 另外 脂肪 本 身 的 物理 性状 也 
有 不 同 程度 的 影响 ， 一 般 在 常 瘟 下 ， 液体 脂肪 〈 如 豆 
油 、 生 、 等 ) 其 作用 体 脂肪 (如 白 、 
宰 等 ) 为 剧烈 。 温度 高 的 脂肪 庆 的 脂肪 为 剧 
列 ， 这 主要 是 因为 固体 脂肪 的 流散 度 较 小 ， 在 楼 困 中 
不 能 迅速 地 均匀 分 人 的 关系 。 

除了 上 述 这 些 在 调 本 过 程 中 常见 的 主要 因素 之 
外 ， 其 他 如 食 本 身 的 含水 量 等 也 都 有 不 同 
度 的 影响 。 


( 丙 ) 调制 中 对 形成 程度 的 
掌握 及 应 变 的 措施 


皮具 有 和 拉力 ， 主要 是 依靠 中 的 
来 支持 的 ， 在 时 如 果 成 程度 ， 便 
易于 断裂 。 但 如 果 妈 筋 形 成 过 量 ， 则 亦 将 会 产生 质量 
上 的 种 种 病 。 如 饼干 麻 点 ， 不 清 ， 质 地 
硬 ， 体 变形 ， 以 及 底面 等 。 因为 中 
姑 形成 过 量 ， 能 使 物理 性 状 充 分 地 显现 出 
来 。 娄 筋 是 具有 强烈 的 弹性 作用 的 物质 ， 所 以 能 造成 
这 些 质 量 上 的 问题 。 在 处 理 这 个 间 题 的 时 候 ， 应 读 分 
清 不 同 的 对 象 来 控制 ， 如 果 颗粒 、 筋 力 较 
强 ， 则 应 在 时 控制 其 业 的 形成 ， 不 使 之 大 量 
生 。 反 之 ， 如 果 是 颗粒 力 较 次 的 ， 则 应 
在 粉 时 予 充分 的 吸水 条 件 ， 以 促使 它 的 的 形 
成 。 其 火 ， 如 配料 中 的 和 量 较 的 ， 要 
予 条 件 来 形成 。 

- 根据 一 般 生产 中 所 反映 的 情况 ， 在 夏天 气候 比较 
热 的 时 候 ， 往 往 容 易 使 丁 筋 形成 过 量 ， 在 春秋 冬 三 季 
内 则 形成 不 足 情况 ， 特别 是 在 冬季 或 者 
筋 质 量 发 生变 动 时 ， 这 种 情况 龙 为 第 见 。 所 以 现在 就 
已 经 实验 的 造成 形成 的 条 件 ， 提供 在 下 面 ， 
作为 参考 。 

(一 ) 期 内 的 温度 关系 
根据 实际 生产 的 反映 ， 天 ， 在 


低 的 中 ， 身 温 相 当 低 ， 这 样 如 果 运 人 “ 


间 ， 即 生产 会 因 低 而 影响 粉 吸水 速 
度 ， 使 成 感到 困难 ， 致 在 冲模 以 后 ， 易 于 
断 碎 。 另 外 冬天 车 中 的 室温 也 较 高 ， 25 27"C， 

所 以 将 是 粉 及 藏 在 车 间 内 时 ， 多 宜 经 过 12 小 时 以 上 ， 


再 投入 生产 ， 这 样 就 不 会 使 业 皮 发 生 断 碎 现 象 。 但 夏 

天 情况 则 不 然 ， 夏 天 车 间 内 高 ， 32 一 85?C， 

如 将 藏 在 车 间 中 ， 则 将 发 过 量 形成 的 现 

象 ， 因 此 宜 将 了 在 温度 处 ， 或 者 探 用 加 

来 调节 温度 。 
(二 ) 度 与 类 成 程度 的 关系 

控制 是 过 程 中 一 个 极其 重要 的 技术 
条 件 ， 因 为 蛋白 质 的 最 大 吸水 温度 是 30"C， 且 
在 铀 是 过 程 中 主要 的 吸水 作用 是 依 舍 它 来 进行 的 。 冬 
天 ， 比 较 低 时 ， 会 影响 的 吸水 数量 与 速 
因 此 应 该 困 ) 在 27. 5 一 左右 。 
夏天 则 应 控 在 一 26 左右 。 

(三 ) 加 水 量 与 类 钥 形 成 程度 的 关系 : 

水 是 由 本 的 不 可 缺少 的 物质 。 
之 所 以 能 够 调 合 成 团 就 是 因为 蛋白 质 腰 粒 吸 入 足 量 水 
以 后 ， 显 出 腰 体 物质 的 特性 。 具有 一 定 的 粘 合 和 弹性 
能 力 的 是 困 , 在 蛋白 质 及 整个 炎 团 吸水 的 最 大 范围 内 ， 
水 量 与 湿 业 筋 的 量 应 该 是 成 正比 的 ， 也 就 是 设 水 量 较 
多 ， 形成 的 程度 就 比较 高 ， 水 量 形成 程 
也 就 比较 低 ， 所 以 酌 景 境 加 钴 本 时 的 用 水 量 会 使 是 皮 
强化 。 

(四 ) “到 法 ”与 形成 程度 的 关系 

“ 在 促使 成 方面 ， 是 一 种 比较 
有 效 的 办 法 ， 其 特点 是 在 过 程 中 充分 吸收 
水 分 和 一般 可 在 开始 5 分 后 , 5 
分 分 视 具体 情况 而 定 ) 以 后 , 秽 程度 
加 以 酌 量 的 水 ,再 疆 4 分 ~~6 分 甸 即 可 。 这 种 办 法 对 颗粒 
粗 的 特别 有 效 ， 因 为 在 静 程 中 ， 能 使 有 
充分 时 间 来 吸收 水 分 和 ， 不 会 使 在 压 和 成 
型 时 ， 造 成 干燥 , 阻碍 体 性 能 的 显现 ， 
以 形成 本 断 碎 的 现象 。 

(五 ) 的 时 间 题 

如 果 考 虑 到 饼干 品质 的 话 ， 测 梧 时间 应 该 是 越 短 
越 好 ， 因 为 时间 短 ， 会 使 品质 。 但 在 
皮 断 碎 的 情况 下 ， 则 应 当 加 粉 时 间 ， 因 为 
适当 地 提高 ， 粒 的 吸水 速 将 迅速 ， 使 
类 皮具 大 的 。 

(六 ) 后 加 辅助 材料 问题 : 

油脂 能 降低 吸水 速度 和 吸水 量 ， 如 果 在 
开始 不 加 助 材料 (主要 是 糖 和 )， 则 将 要 大 
大 加 速 吸 水 速 庆 和 堆 加 吸水 量 ， 然后 加 入 这 两 种 阻碍 
吸水 的 物质 ， 虽 可 以 产生 阻碍 作用 ， 但 炎 粉 已 经 吸 得 
大 量 水 分 了 。 

以 上 所 述 关 种 办 法 ， 其 功效 最 大 者 , 当 推 “ 间 上 软 诗 
类 和 控制 好 困 庆 最 差 者 为 增加 调 粉 的 时 
。 

在 用 这 几 种 办 法 解决 要 皮 断 碎 闻 题 时 ， 不 要 同时 
两 种， 再 秽 具 体 情况 来 控制 ， 就 能 够 解决 问题 了 。 
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无 生物 反应 。 


提高 糖 量 的 做 法 
吉林 省 工业 厅 处 


精 作 色 剂 。 通 过 现场 试 
在 其 它 条 件 不 变 时 ， 加 谭 粉 精 


由 甜 荣 制造 篇 和 白糖， 普通 都 是 将 已 制 成 的 
白 砂 糖 溶解 ， 色 再 而 得 。 由 于 将 
白 砂 糖 复 溶 于 水 中 ， 进行 蒸发 ， 所 以 
需要 耗费 较 多 的 蒸汽 、 动 力 、 人 力 及 辅助 材 
料 。 吉 林 省 制 糖 厂 为 了 减 去 这 一 再 糙 晶 的 程 
序 ， 探 取 了 用 糖 直接 糖 的 方法 。 
1956 年 制 糖 期 开始 后 ， 这 厂 吸 取 了 兄弟 厂 制 造 
精制 猪 白 糖 的 某 些 长 处 ， 改 进 了 操作 方法 ， 使 
产品 质量 有 了 显 落 提 高 。 目 前 所 生产 的 六 白 
糖 ， 已 基本 上 接近 精制 篇 白 糖 的 质量 水 平 。 

提高 质量 的 方法 ， 归 和 葛 起 来 有 下 列 几 方 
面 : 

一) 通过 小 型 试验 室 现场 试 
， 确 定 了 糖 生 产 中 使 用 的 一 些 助 材料 
及 其 数量 


1. 增加 转化 糖浆 中 的 葡萄 糖 含量 。 为 了 


改进 篇 白糖 的 纺 坎 性 ， 吸 取 了 兄弟 厂 制造 精制 
篇 白糖 的 经 验 ， 适 当地 增加 了 葡萄 糖浆 的 用 
量 : 由 过 去 对 转化 糖浆 中 糖度 量 的 6.59%6， 增 
加 到 10. 4%， 因 而 增加 了 成 品 的 篇 软 性 ， 使 成 
品 不 再 易于 受潮 。 

2. 固定 了 转化 时 的 踊 酸 及 曹 达 数 量 。 因 
为 转化 糖 奖 色 值 与 转化 作用 时 间 成 正比 例 ， 所 
以 ， 如 果 将 转化 作用 时 间 缩 短 ， 则 转化 糖浆 色 
值 就 能 降低 。 克 过 试验 证 明 ， 用 比重 1. 18 的 
1300 毫升 〈 等 于 理论 加 酸 量 的 2.5 
倍 ) 转化 锤 度 70" 的 糖浆 11 公 担 时 ， 只 须 75 
分 链 即 可 完 半 。 因 此 ， 就 肯定 探 用 这 样 的 加 酸 
量 。 同 时 ， 中 和 用 曹 达 亦 固定 为 700 克 。 这 样 
制 成 的 转化 糖 色 。 

3. 分 离 机 打 洋 划 即 )。 过 多 次 试 
验证 明 ， 在 分 使 用 含 洋 0. 02% 的 
水 溶液 ) 后 ， 能 使 产品 显 极 微 的 淡 蓝 色 ， 改 进 
和 白糖 的 外 观 色泽 加 微量 的 洋 ， 食 用 后 


< 


对 降低 成 品 糖 的 色 值 是 肯定 有 
作用 的 。 一 般 情 况 下 ， 煮 炬 65 
公 担 用 600 800 克 漂 粉 
精 已 足够 了 。 
《二 ) 改 进 操 作 技 术 


1. 改进 分 离 机 打 洗 水 的 操作 。 过 去 分 高 
操作 是 等 糖 中 原 密 尽 后 再 打 洗 水 这 
样 ， 由 于 糖 膏 在 分 离 时 受 离 心力 作 用 时 间 较 
长 ， 糖 粒 之 间 非 常 紧密 ， 打 洗 水 也 不 易 将 它 洗 
浴 。 现 在 改 为 放 完 糖 膏 即 打 洗 水 ， 使 糖 粒 洗 得 

2. 严格 控制 糖 起 晶 时 颗粒 数目 。 首 
先 选 出 标准 颗粒 作成 样品 ， 再 根据 起 晶 果 粒 的 
多 少 ， 用 适当 调整 糖 膏 体 积 的 方法 ， 来 控制 晶 
粒 大 小 。 在 起 晶 时 ， 如 颗粒 较 多 ， 则 将 编 糖 襄 
的 体积 熬 得 大 些 ; 如 颗粒 较 少 ， 将 编 糖 襄 的 体 
积 得 小 些 。 在 ， 提 倡 粒 糖 。 

3. 适当 放大 老 匾 糖 用 的 原 料 砂糖 的 颗 
粒 ， 使 在 分 密 时 易于 分 净 原 密 。 这 样 做 ， 能 提 
高 原料 砂糖 的 纯度 (由 原来 95. 596 提高 到 979% 

另外 ， 在 制作 转化 糖浆 操作 中 ， 改 进 了 作 
转化 糖浆 原料 的 质量 : 用 特别 孝 大 粒 
〈 不 打转 化 糖浆 ) 作 转 化 糖浆 的 原料 ， 以 保证 
糖 的 质量 。 

(三 ) 改 工 艺 条 件 

1. 在 制作 转化 糖浆 时 ， 降 低 转 化 及 中 和 
操作 时 的 温度 ， 以 降低 转化 糖浆 色 值 。 试 验证 
明 ， 转 化 糖浆 色 值 随 着 温度 的 具 高 而 增加 ， 因 
此 适当 降低 温度 ， 即 能 相应 地 减低 转化 糖 净 的 
色泽 。 通 过 试验 最 后 得 出 : 转化 温度 为 80"C， 
中 和 温度 为 70"C 时 的 转化 效果 ， 同 原来 转化 温 
度 为 85"C， 中 和 温度 为 75"C 时 的 一 样 ; 但 转 
化 糖 的 色泽 清 明 。 因 此 ， 确 定 
了 80?C 为 转化 温度 ，70"C 为 中 和 温度 。 

2. 降低 篇 白糖 干燥 温度 及 包装 时 的 温 
度 ， 使 于 燥 过 程 中 色 值 不 异 高， 成 品 不 糊 块 。 


从 实际 观察 ， 度 高 时 ， 晶 粒 外 汽 
闪 成 水 ， 使 成 品 易于 。 因 此 ， 目 前 将 
于 的 温度 由 降 至 包 
度 也 由 30 降 至 25~20"C。 样 ， 白糖 
包装 后 糙 块 的 现象 就 可 以 基本 上 克服 。 
这 厂 通 过 了 了 上述 一 些 改进 ， 目 前 生产 的 甜 
白糖 ， 工厂 化 验 室 ， 已 达 到 下 列 
指标 
指标 名 称 
1， ， 
其 中 还 原 糖 
2. 水 份 
3. 
4. 色 值 


含量 对 成 糖 ) 
97; 48 士 0.2 
2.0 土 0.5 
2.0 土 0.5 
0. 05 以 下 
<1” 司 且 


当然 ， 一 - 般 白糖 的 质量 精制 
糖 差 一 些 。 炉 白 糖 与 精制 篇 白糖 只 在 灰 份 、 水 
份 、 糖 度 方面 略 有 差 慷 ， 但 是 ， 如 果 使 用 作 甘 
味 料 时 ， 这 种 显著 。 外 观 色 泽 
与 精制 篇 白 糖 相 比 ， 稍 时 黄色 ; 在 湿度 较 高 的 
情况 下 密封 放置 时 间 较 长 时 《例如 过 和 夏 ) ， 会 
发 生 少许 不 良 味 ， 这 是 白糖 不 如 精制 
糖 之 处 。 但 这 两 点 能 构成 白糖 不 能 
发 展 的 理由 。 以 色 兰 和 臭 味 来 说 ， 在 加 强 操 作 
以 及 改善 储藏 条 件 和 适当 降低 水 份 后 ， 大 体 上 
是 可 以 预防 的 。 根 据 上 述 情况 来 看 ， 如 果 操 作 
得 当 是 可 以 得 到 品质 优良 的 威 品 的 ， 而 且 炳 
白糖 的 成 本 又 比较 低 。 


机 上 混合 ， 能 做 到 每 一 支 烟 内 都 有 
适当 上 比例 的 梗 寿 。 对 保 诈 烟 支 的 内 
在 品质 的 均匀 性 ， 特 别 是 稳定 烟 碱 
含量 的 比例 ， 亦 起 了 一 定 的 作用 。 
以 上 是 个 人 对 这 个 问题 的 看 


现在 各 厂 除 少数 特殊 品种 
的 烟叶 ， 探 用 切 头 或 理 直 切 符 及 其 
他 特殊 操作 外 ， 大 部 分 都 是 将 抽出 
的 烟 ， 压 、 切 、 烘 后 ， 
再 与 叶 赫 混合 。 但 混合 有 两 种 方 
式 : 一 种 是 在 烘 寿 机 上 混合 ， 另 一 
种 则 在 知 烟 机 上 搭配 使用。 上 海 
使 用 前 一 种 方式 的 有 上 烟 四 厂 ， 
五 厂 和 公私 合营 各 厂 ; 使 用 后 一 
种 方式 的 有 上 烟 一 、 二 、 三 厂 。 南 
洋 烟 厂 在 1956 年 第 2 期 “中 国 轻 工 
业 杂 发 表 一 篇 关于 “提高 
烟 质 的 论文 ， 提 出 叶 
在 烘 上 混合 好 ， 但 我 为 在 
烟 机 上 混合 比较 为 什么 
呢 ? 

第 一 : 烟 梗 带 有 木质 ， 友 过 特 
殊 的 加 工 切 后 ， 仍 然 比 叶 
坚硬 。 如 在 烟 支 内 烟 外 


层 ， 容 易 破 或 造成 烟 支 
不 光滑 。 如 在 机 加 内 的 


中 央 部 分 ， 配 合 两 的 叶 


用 ， 可 以 把 在 烟 支 的 内 层 ， 
解决 了 物理 缺陷 。 

第 二 ， 醒 和 叶 长 短 和 
位 体积 重量 都 不 同 。 叶 而 ， 
梗 短 而 重 。 在 烘 内 ， 叶 


的 ， 梗 是 短 而 碎 的 。 因 此 


只 能 粗放 地 混合 ， 而 不 能 使 醒 糙 深 
叶 。 换 之 ， 即 不 能 保 
每 支 烟 内 都 有 梗 糙 存在 。 上 烟 二 厂 
全 做 过 试验 ， 即 把 两 种 方法 混合 的 
烟 分 别 烟 支 ， 开 检查 ， 
发 现 烘 时 混合 的 烟 所 和 
支 ， 含 梗 糙 不 均衡 ， 有 的 很 多 ， 有 
的 太 少 ， 差 别 很 大， 因此 容易 造成 
烟 支 重量 幅 么 大 。 

第 三 ;由 于 上 述 理由 ， 在 做 烟 


法 ， 和 南洋 的 论点 有 些 出 入 ， 各 厂 
对 这 个 问题 不 同 的 意见 ， 
经 过 广泛 研究 和 技术 钨 定 。 有 些 厂 
虽然 也 会 做 过 不 少 试验 ， 但 因 缺乏 
术 人 员 寻 论 研 究 , 因此 得 不 出 精 论 。 
如 上 烟 一 厂 、 二 厂 全 试验 过 在 烘 灰 
机 上 混合 ， 党 得 省 制 重量 的 幅度 特 
别 大 。 南 洋 烟 厂 最 近 杰 试验 过 在 省 
烟 机 上 混合 ， 则 相 发 现 烟 支 
重量 幅度 比 平常 大 ， 两 种 千 果 适 得 
其 反 。, 我 可 能 方面 对 的 
决心 都 还 不 够 ， 因 此 偏 受 了 大 惯 的 
操作 方法 。 对 另 一 种 方法 则 只 找 缺 
点 ， 就 也 不 容易 得 出 正确 的 桔 花 。 
因此 我 希 部 门 有 责任 把 这 个 
试验 研究 工作 起 来 ， 为 提高 
烟 的 科学 技术 而 加 把 开 。 
( 严 浩 然 ) 


改进 白 酒 量 的 
华 秀 


| 


食品 工业 部 制 酒 工 业 管 理 局 (以 下 简称 制 
酒 局 ) ， 最 近 在 南京 金陵 酒 厂 进行 了 提高 白酒 
质量 的 试点 工作 。 现 在 根据 试点 的 情况 ， 糙 合 
各 省 市 工业 部 门 改 进 白 酒 质量 的 经 验 ， 名 酒 酸 
造 的 操作 法 ， 以 及 女 献 中 有 关 的 记载 ， 介 狠 一 
些 改进 白酒 质量 的 。 

一 、 在 原料 方面 

我 国人 民 都 饮用 谷物 特别 是 高 
梁 所 制 的 酒 ， 而 不 饮用 所 制 的 。 因 
为 蓄 类 所 制 的 河 ， 如 果 制 造 得 不 得 法 ， 会 有 一 
种 特殊 的 甘 落 气味 。 四 川 宜宾 县 出 产 的 “五 粮 
种 原料 的 比例 是 : 红 梁 249% 
(未 的 稻谷 ) 282%#， 玉 米 109%%6， 米 796 
用 的 发 ， 是 成 的 泥土 。 由 于 发 期 长 
( 个 月 ) ， 以 及 有 上 那 些 制造 特点 
以 这 种 酒 的 质量 很 好 ， 在 去 年 八大 名 酒会 蔗 上 
被 评 为 第 一 名 〈“ 五 粮 液 "不 属于 八大 名 酒 ， 只 
是 为 了 便于 比较 ， 选 了 一 些 地 方 名 酒 来 评比 )。 


以 上 明 ， 原 料 对 白酒 的 质量 的 影 很 大 


的 。 还 有 ， 在 栈 造 时 不 宜 摊 大 过 多 的 小 米 壳 和 
大 米 ， 因 为 这 些 内 含有 很 多 素 ， 
它 会 分 离 变 成 醛 ， 有 体 健 康 ， 
使 酒 带 糠 味 。 

原料 保管 也 应 注意 。 因 为 如 果 保 管 不 当 ， 
就 会 使 原料 发 生 霉 烟 ， 使 酒 的 质量 大 为 降低 。 
安徽 省 工业 厅 去 年 在 蚌埠 酒 厂 进 行 试 点 及 制 酒 
局 在 南京 金陵 酒 厂 进行 试点 的 车 果 都 证 明 ， 以 
才 的 甘蓝 制 酒 ， 不 但 气味 不 好 ， 而 且 
因此 ， 如 果 有 原料 ， 应 该 单独 处 

。 处 理 办 法 可 用 "清蒸 混 烧 法 ”， 这 样 ， 洒 味 
2 但 是 ， 最 主要 的 还 是 加 强 保管 ， 不 
原 料 露 天 存 ; 的 或 水 份 较 大 的 原 
料 ， 应 分 别 存放 。 售 水 份 较 多 的 原料 ， 应 提前 
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， 影 响 酒 的 质量 。 

制 原料 对 酒 的 质量 也 有 根据 
验 , 加 有 , 酒 味 比较 芳香 。 如 汾酒 的 大 
配 方 为 大 70%4， 30%; 南京 金陵 
厂 用 酒精 制 也 控 用 部 分 ， 比例 是 : 
60%， 夫 皮 349%6， 6%6。 

二 、 菌 种 的 使 用 

我 国 以 前 使 用 的 大 灿 ， 菌 种 很 复杂 ;这些 
灿 除 有 糖化 和 发 酵 作 用 外 ， 且 有 产生 酯 类 、 杂 
醇 及 醛 等 作用 ， 所 以 制 得 的 白酒 有 特殊 的 香 
气 。 现 在 多 数 产 大 炳 酒 的 地 区 ， 为 了 提高 出 酒 
， 用 了 粹 培养 的 灿 ( 夫 皮 
) 和 制 洒 用 这 种 和 制 的 酒 ， 
虽然 味 亦 醇 和 ， 但 香气 较 淡 。 因 此 ， 南 京 金陵 
酒 厂 和 安徽 省 潍 浴 洒 厂 均 探 用 加 大 生 香 酵母 的 
方法 ， 使 所 产 的 白酒 酒 味 较 佳 。 

此 次 制 酒 局 在 金陵 酒 厂 试点 ， 烷 合 了 这 两 
厂 的 操作 罗 ， 步 制订 出 香 酒 母 香 
业 部 四 川 酒 研究 139 的 培养 办 法 。 流 
程 如 下 : 


分 别 接种 32 3420C 
7 一 9BE 曲 
10 毫升 二 只 


_32~34"C | 第 一 代 |32~34C 
30 时 三 角 30 小 时 “ 


一 9Be 甘蓝 干 


三 角 
7 一 9B6 曲 
50 毫 升 二 只 


| 大 三 角 
7 9 甘 干 糖 液 
1500 毫 升 二 只 


蒸煮 原料 10 公 斤 
( 甘 96% , 豆 
玉米 2%, 加 水 35 公 斤 , 用 


32~35C 


以 上 所 制 成 的 酒 母 醒 与 一 般 酒 精 发 酵 酒 母 
配 〈 制 法 仍 照 烟台 操作 法 ) 的 用 量 比 例 在 
大 、 二 为 1:4， 三 1:5。 以 上 种 母 
的 总 和 ， 仍 应 同 原来 不 加 生 香 酵母 时 的 酒精 发 
酬 酒 母 醒 的 用 量 一 样 。 这 样 制 得 的 白 泗 ， 不 仅 
风味 较 好 ， 而 且 还 可 以 保持 出 酒 牵 不 致 降低 。 

近来 有 不 少 酒 厂 ， 如 北京 酸 酒 厂 、 山 东 青 


州 栈 酒 厂 等 ， 为 了 提高 出 酒 率 ， 正 在 推广 用 里 
(Asp、Batatae) 白酒 的 方法 。 但 是 ， 一 - 
般 黑 灿 所 制 的 酒 有 一 种 奇特 的 气味 ， 这 是 应 当 
注意 落 设 法 改进 的 。 这 次 在 金陵 酒 厂 试 点 ， 因 
为 黑 有 温和 了 的 特性 ， 因 此 ， 仅 将 黑 
灿 于 三 回 而 大 、 则 仍然 使 用 黄 
试 验 证 明 ， 三 煌 出 酒 率 可 提高 
3. 39%6, 所 得 的 酒 ， 黑 炎 气 味 较 淡 ， 而 且 在 不 完 
全 密闭 的 容器 中 贮存 一 个 时 期 以 后 ， 就 可 变 成 
好 酒 。 此 外 ， 还 可 以 用 氧化 剂 处 理 的 方法 ， 来 
改进 黑 的 质量 。 

我 国 白 酒 主要 有 大 和 小 酒 。 小 
的 风味 一 般 来 说 总 赶不上 大 灿 酒 那样 芳香 。 这 
主要 是 由 于 灿 中 的 菌 种 不 同 所 致 。 为 了 提高 小 
精 酒 的 质量 ， 也 可 以 考虑 探 用 添加 征 香 菌 种 的 
办 法 。 这 有 待 小 灿 酒 厂 的 同志 加 以 研究 。 

我 国 利用 自然 培养 的 混合 菌 种 来 制 
酒 的 技术 ， 已 有 几 千 年 的 历史 ， 但 是 ， 对 如 何 
利用 现代 的 科学 技术 来 研究 我 国 各 各 名酒 的 业 
子 ， 选 择 和 培 译 各 种 糖化 力 、 发 酵 力 和 年 香 能 
力 都 很 强 的 菌 种 , 从 而 改进 我 国 和 白酒 生产 , 提高 
白酒 质量 的 工作 ， 则 做 得 不 够 。 今 后 扰 花 是 酸 
酒 工业 部 门 或 是 科学 研究 部 门 ， 都 应 该 对 这 项 
工作 重视 起 来 。 


三 、 造 操作 


“清蒸 〈 混 法 ”的 探 用 。 

大 灿 酒 在 蒸 原料 和 蒸 酒 时 一 - 般 都 探 用 “ 老 
五 混 烧 法 "。 这 是 一 种 “ 即将 酒 
入 新 的 原料 后 ， 料 酒 同时 进行 。 这 样 
使 酒 酷 料 松 ， 酒 顺利 , 酒 的 也 较 高 ， 
而 且 还 可 以 节省 燃料 。 但 是 也 有 人 缺点 ， 即 会 使 
新 原料 中 的 臭 气味 带 大 白酒 中 ， 使 白酒 的 质量 
下 降 ; 特别 是 有 特殊 气味 的 甘 妙 干 或 其 他 有 老 


烟 气 味 的 谷物 原料 等 ， 则 更 加 严重 。 因 此 , 有 


的 名 酒 如 汾酒 是 探 用 “ 清 类 法 ”的 ， 即 把 原料 
(高 梁 ) 和 发 完 的 分 烧 。 这 样 
出 的 酒 ， 可 以 避 絮 带 有 生 原 料 的 气味 。 山 东 景 
法 即 先 把 甘 水 ， 单 ， 闪 然 后 把 
择 小 米糠 ， 单独 酒 后 的 酒 加 入 ， 


混合 均匀 ， ， 加 精 池 发 酵 。 样 得 的 
酒 ， 香 味 也 好 。 金陵 厂 在 推广 景 厂 的 
验 时 ， 由 于 当地 没有 小 米糠 ， 用 当地 所 
产 的 大 米糠 来 代替 但 出 的 低 ， 
的 将 ， 出 也 降低 了 。 此 ， 
改 用 了 "清蒸 混 米 ”的 方法 ， 即 把 甘蓝 干 润 水 后 
单 , 散 去 不 良 气 味 。 过 之 后 ， 大 酒 ， 
在 燕 酒 时 再 蒸 一 炊 。 这 样 得 到 的 酒 , 气味 稍 好 ， 
而 且 酒 的 和 出 酒 也 较 。 这 在 金陵 
厂 试点 时 ， 发 现 甘 在 后 时 ， 由 于 
原料 含有 水 份 ， 不 易 把 其 中 的 甘 藉 气味 除 次 。 
因此 改 用 了 干 燕 的 办 法 ， 即 不 加 水 润 ， 仅 加 少 
数 大 米糠 壳 进 行 清 燕 。 这 样 很 容易 把 原料 的 气 
味 挥发 。 清 好 的 原料 ， 仍 加 洒 中 复 
一 次 。 用 “ 混 法 酒 母 醋 中 加 
部 分 生 香 酵母 ， 其 余 操 作 仍 照 烟 台 操 作法 所 柄 
得 的 甘 落 干 洒 ， 可 以 达到 如 下 的 质量 指标 : 

(1) 感 观 : 微 有 清香 ， 较 醇和 ， 
苦味 。 

、(2) 混 试验 : 加 至 509%( 容 量 ) 
不 混 

(3) 度 : 15”C 时 酒精 含量 为 66 6996 
(容量 ) 。 

_〈4) 化 学 成 份 : 以 含 酒精 62% 的 白酒 计 。 

总 酸 〈 以 酸 计 ) 0.05879 克 /100 毫升 

〈 以 酸 乙 酯 计 ) :0.05520 /100 


粮 0.0044 克 /)100 毫升 
醇 〈 以 戊 醇 计 ) : 0. 09 毫 升 
用 0. 12 


2. 试用 国产 名 酒 的 酸 造 方法 。 

我 国 不 仅 对 使 用 各 种 酸 造 菌 种 有 着 悠久 的 
历史 ， 而 且 在 酿造 操作 技术 上 也 有 着 许多 独特 
的 经验 ， 这 是 我 国 所 以 能 出 产 各 式 各 样 名 酒 的 
原因 。 这 次 在 金陵 酒 厂 试点 ， 便 根据 一 些 名 酒 
的 酸 造 操作 法 进行 试验 ， 主 要 有 以 下 几 点 : 

“ 回 ”法 。“ 回 沙 是 州 台 主要 
的 酸 造 特点 之 一 。 这 一 方法 ， 是 把 前 排 蒸 鲍 所 
得 扔 精 酒 加 在 本 排 第 一 次 蒸 熟 的 “ 生 沙 ”《 即 高 
梁 原 料 ) 中 ， 然 后 加 灿 大 宠 发 酵 ; 这 样 ， 由 于 
扔 精 酒 中 含有 较 多 的 有 机 酸 和 高 级 醇 等 有 机 化 
合 物 ， 在 发 酵 时 容易 生成 使 白酒 具有 醇香 气味 


的 物质 。 我 们 在 金陵 酒 厂 试 点 时 ， 是 把 前 排 蒸 


得 的 头 、 酒 ， 在 本 排 加 酒 母 时 ， 代 


一 部 分 水 加 大 、 二 、 三 去 ， 其 余 
烧 、 配 料 、 发 酵 等 方法 ， 则 仍 照 金 陵 酒 厂 一 般 
的 操作 〈 “清蒸 混 法 ”) 进行 。 过 四 排 试 
验 ， 所 产 的 甘 干 酒 ， 味 很 醇和 ， 酒 
平均 仅 达 47. 889%6， 比 该 厂 一 般 出 酒 率 低 。 

延长 发 本 试验。 我 国名 洒 一 般 发 酵 期 都 比 
较 长 ， 如 14 天 ， 汾 洒 21 天， 
大 25 天 ， 每 发 酵 需 一 个 
月 ， 所 以 这 些 名 酒 特别 芬芳 。 这 次 试验 ， 我 们 
分 别 在 几 个 发 酵 缸 内 同时 投入 相同 的 原料 ， 钦 
过 不 同 的 发 酵 时 间 然 后 取出 蒸 酒 。 所 得 的 酒 ， 
验 ， 其 成 份 如 个 : 


ft 8 天 15 天 30 天 
酒精 度 % (容量 ) 65 64.8 58. 3 
酸 克 /100 升 | 0.068921 0.08864 | 10.17716 
总 酯 克 /100 毫 升 | 0.04276 | 0.08440 -| 0.23092 
总 醋 克 /100 毫 升 | 0. 00866 0. 02348 0. 01962 
/100 升 | 0.0004 0.0007 “| 0.0007 
甲 醇 克 /)100 毫 升 | 0.1 以 下 | 0.16 0. 25 
我 国 旧 法 制 糖 ， 包 
括 土 法 糖 坊 及 六 个 压 
下 的 机 制 小 型 
上】 ， 还 佑 着 相当 大 的 比 尤 
重 。 这 种 旧 法 制 糖 ， 出 
糖 论 低 ， 目前 一 般 只 在 8~9%2 左右 。 和 机 制 


以 及 六 个 上 的 机 制 糖 厂 比较 ， 每 百 
帮 要 少 出 糖 帮 右 。 也 就 是 说 ， 
蔗 漆 里 还 残留 很 多 糖 份 。 这 些 残 留 的 糖 份 ， 一 - 
般 和 法 一 起 被 当 作 燃料 了 。 里 
有 多 少 糖 份 呢 ? 一 - 般 甘 蔗 ' 出 在 60~~ 
702%6， 蔗 法 里 会 有 6~122%， 甚 至 会 有 1594 
的 份 《对 重量 计算 ) 。 

利用 中 残余 的 糖 份 制 ， 不 但 可 使 
源 得 到 充分 利用 ， 制 酒 工业 提供 新 的 
原料 ，1956 年 广东 省 长 浙 江 省 之 后 ， 对 趾 机 制 
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由 上 表 可 以 看 出 ， 发 酵 期 延长 ， 则 酸 和 酯 
的 含量 就 加。 果 次 品评 ，30 天 发 酵 
的 的 香味 和 口味 都 非常 醇厚 已 
不 出 有 味 。 延 长 发 期 的 缺点 是 : 
期 较 甚 ， 出 酒 率 较 低 ， 有 祝 人 体 的 甲醇 含量 还 
渐 境 多。 甲醇 增加 的 原因 ， 主 要 是 由 于 用 甘 角 
二 为 原料 的 关系 ; 如 果 原 料 为 谷类 ， 则 不 会 有 
这 种 现象 。 关 于 期 过 长 和 出 低 的 问题 ， 
则 比较 难于 解决 。 所 以 这 个 方法 是 不 宜 于 普 滨 
推广 的 。 

但 是 ， 我 们 认为 可 以 用 这 样 的 办 法 : 即 用 
延长 发 梧 期 的 方法 生产 少量 的 好 酒 ， 然 后 把 它 
人 司 大 一 般 香味 较 淡 的 酒 中 , 提高 这 些 酒 的 香味 。 
因为 用 这 一 方法 对 出 酒 牵 的 影响 小 不 大 。 在 试 
点 时 , 我 们 就 在 一 般 香 味 较 淡 的 中 人 89% 
的 好 酒 ， 使 前 一 种 酒 的 香味 大 为 改进 。 人 金陵 泗 
厂 最 近 也 已 这 样 做 。 这 厂 利用 名 酒 操作 技术 的 
方法 是 : 每 月 投料 一 次 ， 使 用 五 种 粮食 混合 做 
原料 ， 使 用 大 灿 ， 发 酵 期 为 30 天 。 

我 国 地 区 辽 关 ， 醒 造 历史 悠久 ， 各 地 产 酒 
的 品种 很 多 ， 各 地 人 民 对 白酒 的 爱好 也 不 -- 
致 ， 因 此 ， 以 上 所 介 铬 的 一 些 轰 验 ， 只 能 供 大 
家 作 参 考 。 


厂 的 蔗 进行 了 酒 


制 酒 的 个 生产 就 工 作 。 
验 果 ， 每 百 斤 蔗 能 
新 出 30 度 酒 8~14 打 ,最 


高 的 达 20 斤 。 他 们 的 栈 
制 法 有 两 种 ，-- 种 是 自然 发 酵 法 ， 即 利用 芒 皮 
上 及 中 的 酵 不 加 粹 培养 的 酵母 种 ， 
只 加 适量 的 水 及 酵母 养料 ， 装 大 发 酵 桶 ， 用 泥 
， 发 酵 5~~7 天 , 用 旧 法 即 得 
酒 。 另 一 种 方法 是 加 入 粮 粹 培养 酵母 或 当地 酒 
饼 发 酵 ， 其 余 和 自然 发 酵 法 同 。 试 验 时 探 用 了 
鲜 法 和 陈 其 中 鲜 蔗 自然 发 酵 法 每 百 
斤 法 含 3%) 册 10.9~11. 3 厅 ; 
加 酵母 法 每 百 ( 一 9. 3%) 出 酒 11. 2 
~14. 5 斤 。 陈 蔗 法 出 酒 率 略 低 ， 但 因 蔗 潭 储存 
条 件 不 同 ， 出 酒 率 也 有 不 同 。 (下 楼 第 86 页 ) 


消灭 烟 团 的 奏 
国营 上 海 卷烟 一 厂 


烘 烘 目的 ， 不 仅 要 将 切 后 的 
水 分 烘焙 到 标准 的 水 分 ， 以 适合 省 制 的 需要 ， 
且 还 要 将 切 ， 由 于 机 件 对 烟 压 
成 团 的 烟 进行 松散 。 的 烟 对 烟 
知 制 时 的 卉 充 能 力 有 影响 ， 同 时 双 容 易 形 成 烟 
支 松紧 不 均 、 重 量 不 一 。 再 说 ， 由 于 目前 烘 笛 
机 加 符 的 方法 ， 仍 是 以 人 工 操作 的 ， 因 此 切 后 
粘 团 的 烟 大 部 分 要 工 操作 时 把 它 
松散 〈 另 部 分 松散 ) 。 扰 的 单 人 
工 和 烘 松 散 ， 不 能 完全 解决 的 
题 ， 所 以 烘 出 的 烟 和 有 团 现象 。 然 而 
有 灶 的 烟 分 总 是 内 潮 外 ， 致 使 后 烟 
水 分 干 不 均 ， 有 小 团 烟 影 响 
量 。 

我 厂 自 一 车 烘 段 工 人 提出 在 烘 烟 
热 简 出 口 处 上 “ 烟 松 器 ”后 ， 
从 热 简 出 来 的 烟 在 运 带 上 2~2 时 以 
上 的 烟 禁 料 层 都 被 打 松 器 打 散 。 我 厂 开 始 先 以 
一 台 车 作 试 验 ， 起 初 发 现存 在 一 些 毛病 ， 如 打 


松 器 上 铁杆 的 长 短 和 弯 直 问题 。 后 来 ， 肯 定 了 


铁杆 长 度 帆布 运 2 2 去 时 适当 ; 弯 和 
直 也 没有 多 大 区 别 。 接 着 又 发 现 转 速 太 慢 ， 应 
提高 到 每 分 链 800 转 〈 原 来 每 分 链 500 转 ) 。 
另外 在 置 壳 上 加 装 一 块 玻 珊 ， 还 可 以 随时 察看 
烟 程度 。 


通过 试 驻 ， 得 出 效果 很 好 ， 基 本 上 消灭 了 


烘 后 烟 现 。 目 前 我 厂 已 全 面 推 广 。 
从 后 的 得 分 对 比 看 来 ， 烘 量 已 有 了 
显著 提高 : 装 喷 前 平均 实际 得 分 86 分 ， 最 高 
87 分 ， 最 低 78 分 ; 装置 后 平均 实际 得 分 93 
分 ， 最 高 96 分 ， 最 低 90 分 。 

当然 ， 以 上 成 续 的 获得 ， 主 要 是 因为 加 村 
了 烟 酝 打 松 器 。 但 我 们 认为 如 下 的 几 项 改进 工 
作 也 很 重要 : 

《1) 缩短 了 测验 时 间 。 原 来 二 小 时 测验 一 


次 ， 现在 改 为 每 21 分 链 测 验 一 次 〈 包 括 实际 
烘 程 13 分 助 时 间 8 分 )， 以 前 
及 时 了 。 但 目前 限于 技术 水 平 ， 扰 法 再 纵 短 测 
时 间 。 至 于 测验 的 果 不 一 定 正确 ， 人 需 
合 随时 摸 测 为 主 ， 进 行 对 照 ， 人 确定 烘 机 程度 或 
探 取 改 进 办 法 ， 以 保证 质量 和 格 定 ， 因 此 测验 仅 
作 摸 测 的 参考 。 

《2) 重 秽 了 操作 法 的 改善 。 如 加 强 塞 粽 、 
摸 工 之 的 密切 联系 ， 固 定 了 操作 交流 
的 碰头 会 ， 实 行 松 散 烟 操作 。 

《3) 推行 了 “低温 慢 烘 "法 。 较 长 时 间 
的 研究 试验 ， 精 合生 产量 的 需要 ， 推 行 了 “' 低 


温 慢 烘 ” 的 措施 ，、 使 烘 出 的 烟 粽 水分， 符合 标 


准 水 分 ， 东 增加 了 均匀 度 。 

烟 松 器 构造 的 简介 : 

烟 析 打 松 器 的 构造 很 简单 ， 就 是 用 一 根 铁 
棍 ， 在 烘 进口 处 的 运输 上 方 。 
棍 长 420 公 ， 直径 88 公 。 铁 棍 的 图 
等 分 上 装着 四 铁 ， 有 二 和 铁 四 个 
查 ， 另 外 二 是 三 个 每 个 长 156 从 
， 它 的 直径 10 公 厘 ， 与 之 距离 


烟 松 器 示意 图 
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. 海 产 
技术 
我 建 访 有 关 部 门 应 该 就 谭 世 多 同 志 在 “ 对 


海 保 问 题 的 ”一 所 提出 的 
一 些 建 访 ， 租 织 生 产 工 作 干 部 进行 讨论 ， 明 确 


， 这 样 做 对 工作 是 有 好 处 的 。 在 这 里 


我 就 世 志 所 提出 的 一 些 题 ， 提 出 我 个 
人 的 看 法 ， 和 同志 们 共同 讨论 。 

世 志 在 章 中 : “如 果 家 目 地 扩 
大 晶 面积 ， 水 当然 是 永远 不 会 的 ”。 因 
此 ， 他 提出 这 样 一 个 建议 : “必须 药 出 几 步 精 
池 来 赶 ”。 一 般 地 我 是 同意 这 个 看 法 
的 。 因 为 如 果 现 存 的 滴水 只 能 个 
，. 而 宣 目 地 120 个 当然 是 不 对 
的 ， 这 样 会 造成 人 为 的 不 足 ， 产 工作 
带 来 很 大 的 损失 。 但 是 生产 工作 是 复杂 的 ， 所 
以 ， 晶 面 积 也 应 该 随 着 气象 条 件 及 情况 
有 所 伸 短 ， 而 不 能 一 成 不 变 。 上 比如 在 每 年 的 春 
初 ， 因 为 在 冬季 利用 低 气 温 制备 了 许多 滑 水 ， 
在 这 个 时 候 ， 如 果 气 象 条 件 克 许 ， 潍 板 又 修好 
了 ， 适 当地 量 或 者 比 一 般 时 候 多 
些 ， 我 想 是 完全 可 以 的 。 几 年 来 的 轰 验 都 证 明 
了 这 一 点 : 那 一 个 生产 单位 淡 月 的 制 壮 工作 做 
得 好 ， 公 年 的 生产 任务 完成 就 好 ， 反 之 就 差 。 
因此 ， 不 考虑 到 客观 条 件 主 要 是 气象 及 
条 件 ) ， 统 地 提出 : 必须 让 出 步 晶 来 
赶 不 行 的 。 当 然 ， 如 果 冬 季 制 已 
将 用 完 ， 而 新 制 的 水 双 不 上 这样 该 
主动 地 减少 精 晶 池 ， 不 应 该 只 考虑 车 晶 池 数 多 


海 面积 应 当 活 党 


国 喜 


少 ， 甚 至 灌 池 数 只 许多 不 许 少 。 很 多 地 方 的 驾 
验 都 证 明 ， 利 用 少数 的 千 晶 池 来 制 涡 的 效果 ， 
比 一 般 蒸 发 池 的 效果 要 好 ， 因 为 转 晶 池 的 池 板 
大 ， 而 且 坚 平 坦 。 

另 一 个 问题 是 : 下 rr 
目前 各 场 的 设备 条 件 及 生产 操作 方法 上 看 ， 我 
认为 是 不 容易 保 的 。 主 要 是 这 部 分 滑 水 的 量 太 
大 。 现 在 ， 河 以 北 各 场 都 进行 冻 大 
内 3~4 的 后 ,一 般 均 达 度 ， 
同时 ， 到 开 了 晒 时 贮 水 池 里 的 水 ， 也 可 能 达到 这 
样 高 的 。 即 使 增加 了 设备 ， 把 这 些 保 
起 来 ， 了 恐怕 也 还 是 不 合算 的 。 现在 我 就 以 谭 同 
志 的 女 剖 里 所 举 的 例子 说 明 一 下 为 什么 不 合 
算 。 他 :“ 波 美 2.5 度 的 海水 ， 5 度 ， 
需要 蒸发 5392 的 淡水 〈 根 据 光 计算 是 
在 一 般 件 下 需要 3 天 的 时 间 ， 

是 大 家 都 知道 的 。” 这 是 事实 。 但 如 果 僵 面 
仿生 在 十 后 限 于 动力 设备 不 多 ， 不 能 先 将 
这 部 水 先 拿 出 来 ， 如 果 等 2~~3 天 后 再 拿 出 来 ， 
这 和 沟 有 保 还 不 是 一 样 ? 不 保 ， 虽然 浆 水 会 由 
5 度 降 低 至 2.5 度 ， 但 沟 过 2~3 天 后 仍 是 可 
以 恢复 的 。 而 一 定 要 保 起 来 ， 虹 不 浪费 了 动 
力 ? 所 以 ， 我 认为 这 部 分 滴水 有 时 保 起 来 还 会 
不 合算 。 如 果 低 的 水 应 保 起 求 ， 至 
也 应 当 保 10 度 以 上 的 , 不 能 都 保 。 关 于 保 光 的 
方法 ， 如 不 能 里 去 ， 我 同意 谭 同 
志 的 办 法 ， 可 以 把 疯 并 从 地 面 加 深 。 
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轰 各 种 不 同 试验 ， 总 烙 出 操作 条 件 如 下 : 

1. 酵母 及 配料 用 量 : 酵母 醋 用 量 为 
法 39%6 ， 0.19%6 ， 酸 为 0.196 。 
操作 时 先 将 酵母 加 大 水 中 ， 与 酸 人 
混和 ， 分 洒 人 。 自 然 发 酵 不 用 加 

2， 合 水 量 : 原 有 在 以 
下 者 ， 须 加 水 至 水 65 。 

3. 发 酵 温 度 及 时 间 : 发 酵 温 度 不 超过 
35"C， 人 桶 稍 低 ; 发 时 间 天 或 5 

此 外 ， 在 操作 中 注意 酵母 、 配 料 的 
充分 均匀 ， 装 桶 实 密封， 这 样 就 能 得 
到 较 好 的 效果 。 


根据 估计 ， 每 担 30 度 洒 成 本 为 

从 以 上 情况 看 ， 很 多 好 处 。 首 
先 ， 做 法 比较 简单 ， 配 料 少 ， 成 本 低 ， 易 于 推 
广 ; 其 ， 可 以 利用 旧 白 厂 固体 发酵 的 
备 ; 第 三 ， 和 糖 厂 配合 好 ， 发 人 时 
存 的 可 作 糖 厂 燃 料 。 所 以 洒 不 
仅 在 小 型 个 机 制 糖 厂 可 以 推广 ， 就 是 在 广大 农 
村 中 的 土 糖 坊 也 有 条 件 推 广 。 

根据 广东 试验 的 果 ， 中 含 醇 较 
多 ， 含量 为 0.0675%， 于 酒 中 虽 
少 ， 还 有 0. 0247~~0. 0337%， 带 有 一 
些 皮 的 。 因 此 ， 这 种 洒 须 处 理 才 
可 通用， 不 然 ， 可 考虑 作为 其 他 用 途 。. 


我 意 谭 世 志 在 “ 对 保 
问题 的 商 下 简称 ) 一 这 样 的 提 
法 : 在 海 生产 中 , 制 保 是 两 个 大 问题 ， 
这 两 项 工作 做 得 不 好 ， 定 着 产量 。 
中 在 这 方面 提出 的 一 些 意见 ， 如 要 科学 地 划分 
与 晶 面积 之 问 的 比例 ， 量 加 强 
保 滑 等 ， 是 值得 有 关 部 门 加 以 重 秽 ， 东 研究 具 
体 办 法 贯 徽 执行 的 。 但 ， 有 些 提 法 ， 如 对 几 种 
制 濡 方法 的 分 析 等 等 ， 还 不 能 今 人 完 至 同意 。 

先 制 题 。 几 年 来 我们 上 的 
些 先进 工人 同志 为 了 解决 不 足 ， 
创造 出 一 些 新 的 制 ， 中 所 的 倒 
法 及 横 赶 法 等 都 是 。 由 于 这 些 方法 的 出 现 ， 在 
当时 当地 对 充裕 涉 源 均 起 了 一 定 的 作用 。 但 是 ， 
这 些 方法 浅 不 是 在 任何 时 间 任 何 地 点 都 能 行 得 
通 的 。 推 行 这 些 方 法 时 如 果 丰 考虑 到 具体 条 件 
(主要 是 气候 及 业 条 件 ) ， 效 果 就 会 相 
反 。 应 该 设 几 年 来 我 们 在 推行 这 些 方法 时 ， 
工作 上 还 存在 问题 。 因 此 ， 地 “虽然 
有 了 这 几 种 制 漓 方法 ， 可 是 长 期 以 来 ， 鱼 晶 池 
现象 仍然 存在 ， 不 是 不 足 ， 就 是 
不 够 ;问题 还 是 疫 有 根本 解决 ”的 提 法 是 不 锡 
客观 的 。 这 样 全 般 否 定 的 办 法 ， 就 等 于 抹 钱 了 
一 些 先 进 工 人 的 成 续 。 何 况 在 生产 上 发 生 滑 源 
不 足 的 现象 ， 还 不 能 完全 答 于 制 法 不 当 
呢 ? 很 多 同志 都 有 这 样 的 意见 ， 即 在 生产 管理 
上 ， 果 不 根据 来 子 ， 也 是 会 使 
不 足 的 。 这 一 点 ， 讲 女 中 也 提 到 了 。 

然 海 生产 是 露天 作业 ， 它 就 不 可 能 不 
受 自然 条 件 的 影响 ; 而 且 还 应 估计 到 这 种 影响 
在 今后 很 长 的 时 间 内 还 会 在 在。 因此， 在 讨论 
制 闹 方法 时 ， 就 不 能 不 谈 到 这 个 条 件 。 反 之 ， 
即使 再 好 的 制 涡 方 法， 也 是 会 行 不 通 的 。 以 倒 
揭 法 为 例 : 采用 这 种 方法 ， 虽 然 由 于 制 痪 步 数 
拖 了 ， 如 中 所 的 : 在 同一 要 上 比 顺 
赶 法 长 了 一 倍 ， 因 此 ， 制 疯 面 积 也 少 了 一 定 ， 


制 方法 可 以 千篇一律 
赵 延 


制 要 少 一 些 ， 但 的 却 提高 。 而 
且 这 种 方法 多 用 于 蒸发 力 能 时 ， 或 者 是 蒸发 地 
步 数 较 少 的 在 这 种 情况 下 ， 提 高 
不 太 容 易 ， 而 且 此 时 此 地 一 般 洲 地 较 少 , 因此 ， 
采用 倒 描 法 ， 就 比 顺 赶 法 要 好 一 些 。 

再 说 “ 横 赶 法 "。 虽 然 这 个 方法 也 存在 着 滤 
度 虽 人 但 量 不 足 的 毛病 ;而 且 横 的 方 
向 没有 落差 不 易 行 通 ， 在 正 第 生产 时 一 般 不 能 
采用 。 但 ， 它 却 适 于 冻 制 采用。 我 们 知 
道 ， 在 制 不 能 像 制 每 个 池内 
的 水 一 放 一 干 ， 必 须 留 一 定量 的 托 冰 水 才 使 冰 
不 能 贴 池 板 〈 俗 称 冻 实心 子 ) 中 断 制 洒 。 因 此 ， 
可 用 水 找平 的 办 法 来 解决 没有 落差 的 困难 。 在 
冻 制 这 种 办 法 的 要 比 顺 赶 法 
好 。 年 12 月 份 ， 柳 国 同志 在 长 局 
帮助 工作 时 ， 合 在 国营 二 场 八 工 区 九 组 搞 了 一 
个 点 ， 采 用 “ 横 赶 法 " 比 过 去 顺 赶 时 制 滑 步 数 增 
加 了 三 步 ， 所 得 疯 水 的 度 比 过 去 提高 了 1~ 
2 度 。 而 且 采 用 这 种 亦 法 还 可 能 把 冰 都 精 在 集 
近 迪 水 池 的 附近 ， 减 轻 了 开春 时 处 理 冰 水 的 工 
作 量 。 现 在 这 种 办 法 已 在 汉沽 地 区 有 条 件 的 泊 
全 部 推行 ， 效 果 均 好 。 

基于 上 述 ， 我 认为 在 科学 地 划分 燕 发 与 精 
面 积 比例 ， 加 强生 产 管理 量 的 同 
时 ， 还 应 该 在 制 端 方法 上 根据 不 同 的 条 件 多 动 
一 些 胸 筋 ， 一 有 成 效 就 把 它 肯 定 下 来 薄 加 以 推 
广 〈 当 然 在 推广 时 还 机 充分 地 考虑 到 时 间 ， 地 
点 等 条 件 ， 不 能 硬 推 ) 。 因 此 ， 谭 廊 中 所 提出 
的 : 在 制 症 工作 上 “干脆 就 用 顺 赶 法 ”的 意见 ， 
我 想 很 多 同志 都 会 不 同意 的 。 

在 谭 中 还 ， 我 们 有 许多 都 是 用 
问题 。 不 错 ， 这 是 事实 。 这 样 作 
有 坏处 ， 就 像 中 所 一 样 。 因 此 ， 我 同 
意 在 条 件 克 许 时 应 旋 法 改变 这 一 情况 ， 但 是 ， 
我 认为 还 不 能 因此 就 作出 这 样 一 个 车 论 : 在 今 
后 生产 工作 中 完全 用 拆 后 的 老 为 什么 


呢 ? 因为 它 还 有 这 样 一 个 好 处 《说 是 “作用 "也 
可 以 ) : 一 定量 的 老 使 较 低 的 
缩短 达到 和 的 时 间 ; 虽然 点 要 较 
一 些 。 这 样 ， 在 雨水 较 多 而 新 油 双 不 足 时 ， 可 
健 取 时 间 进 行 生 产 。 在 这 种 情况 下 使 用 一 定量 
的 老 半 对 生产 有 甚么 坏处 呢 ? 我 想 不 出 。 

在 保 滑 工作 上 ， 我 是 同意 再 加 强 的 ， 有 条 
件 能 作 到 侍 面 保 滑 当然 好 。 因 为 这 样 可 少 滔 
点 淡水 蒸发 量 ， 用 这 些 量 进 行 制 对 
生产 工作 是 有 好 处 的 。 但 是 ， 应 当 指 出 ， 这 样 
作 在 目前 一 些 馈 场 中 还 有 困难 。 主 要 的 困难 是 
保 设备 不 足 ， 水 动力 不 也 许 同志 们 要 
间 : 谢 备 不 足 不 会 增加 吗 ? 当然 增加 一 部 分 是 
可 以 的 。 可 是 如 果 按 讲 女 中 所 要 求 的 ， 把 5 度 
以 上 的 水 全 保 起 来 ， 根 据 这 样 的 要 求 来 增添 说 
备 ， 我 想 一 时 是 办 不 到 的 。 附 带 声明 一 下 : 我 
兹 不 是 怕 “ 浪 费 蒸 发 面积 "， 而 是 这 个 数字 太 大 
了 ， 了 恐 怕 办 不 到 。 以 塘 大 咯 局 的 第 一 、 二 场 为 
例 : 个 场 的 进 已 达 5 ~ 6 度 ， 如 果 
着 谭 文 所 要 求 那 样 来 保 滴 ， 那 么 连 导 水 沟 的 水 


都 要 保 起 来 了 。 那 有 这 样 大 的 保 涉 设 备 呀 > 不 
仅 如 此 ， 与 此 相 适 应 地 描 水 动力 也 要 增加 ， 这 
入 多 设备 了 恶 怕 是 一 时 不 容易 买 到 的 。 

在 保 滑 工作 上 , 如 果 只 从 增加 设备 上 着 手 ， 
我 想 是 不 能 全 面 解 决 问题 的 。 最 重要 的 还 是 要 
作 好 保 站 时 的 工作 。 研 究 好 气象 预报 ， 根 据 生 
产 情况 进行 保 涉 , 作 到 正确 、 及 时 , 减少 损失 。 而 
且 各 个 时 期 的 保 滑 方 法 也 是 不 同 的 ， 在 产量 的 
时 候 如 预计 雨 势 不 急 , 可 先 将 调节 池内 的 中 高 
保 起 来 ， 然 后 再 根据 势 大 小 及 
保 池 内 的 ; 如 (10 公 厘 以 下 )， 
的 可 不 保 ， 用 即 可 以 ; 保 
起 来 还 会 吃亏 。 但 ， 虽 灌 池 但 未 灶 晶 的 时 候 ， 
也 一 定 要 保 起 来 ， 这 样 可 避免 高 级 水 被 黎 板 。 
10 度 以 下 的 水 ， 可 根据 条 件 〈 主 要 是 保 油 设备 
及 扬 水 设备 条 件 ) 决 定 保 与 不 保 。 但 从 5 度 水 保 
起 在 目前 是 办 不 到 的 ， 在 今后 很 长 时 间 内 了 恐怕 
也 不 易 实 现 。 虽 然 可 增加 设备 , 但 , 增加 设备 是 
要 看 罗 洲 效果 的 。 主 要 间 题 是 量 太 大 , 需 时 长 ， 
要 很 多 设备 。 


提高 甜 荣 糖 厂 生产 能 力 的 途径 


(苏联 ) 弗 列 希 


从 生产 中 留 下 乙 糖 
在 生产 中 留 下 乙 糖 ， 然 后 再 把 它 陆 芒 加 工 
成 白糖 ， 这 是 甜菜 糖 厂 增产 的 途径 之 一 。 
探 用 这 种 方法 是 否 适 宜 ， 要 看 甜菜 的 仿 糖 
份 、 产 品 的 数量 及 庆 蜜 的 数量 等 。. 
用 这 种 方法 ， 可 以 使 白糖 与 二 号 糖 宫 的 质 
量 提高 〈 由 于 甲 原 密 品 质 稳 定 ) ， 兹 且 在 成 糖 
车 , 或 糖 晶 和 助 晶 的 能 力 比 较 时 
候 ， 能 增加 糖 厂 的 生产 能 力 〈 处 理 甜 区) 。 
再 说 ， 如 果 我 们 从 库 班 地 区 的 糖 厂 把 乙 糖 


运 到 沃 龙 什 糖 业 托 拉 斯 ， 很 明显 ， 运 


糖 比 运 甜 有 利 。 

乙 糖 纯度 为 95， 它 便于 储存 及 长 距离 
运 而 重大 损失 。 

在 个 别 情况 下 ， 要 从 生产 中 留 下 多 少 乙 糖 


才 行 有 利 ， 这 要 遵循 一 定 的 方法 。 

但 是 不 管 任何 方案 ， 都 不 应 当 减 少 已 纳入 
计划 的 每 画 夜 的 自 糖 产量 及 产品 总 额 。 

们 举 个 例子 来 解答 这 个 问题 。 

某 厂 每 画 夜 可 处 理 10, 000 公 担 甜 荣 , 根据 
计划 , 每 日 生产 白糖 1, 500 公 担 ; 这 一 数量 , 由 
于 成 糖 车 间 设 备 能 力 的 限制 ， 不 允许 超过 。 乙 
糖 的 产 为 荣 重量 的 度 为 97， 糖 
份 为 91. 8， 炖 度 94， 文 蜜 系 数 1.5， 制 得 白糖 
82. 4526 。 如 果 将 人 部 乙 糖 留 下 ， 则 白糖 
产 为 重 的 : 

100 

这 样 ， 要 成 糖 车 间 每 画 夜 仍 生产 1, 500 公 

担 白 糖 ， 则 每 日 应 处 理 甜 荣 : 


15 11.792 


1 2, 820 公 担 ， 即 比 原 计划 大 


28.296 。 
如 果 这 厂 前 半 部 设备 能 力 能 够 多 处 理 甜 荣 
1 000 公 担 〈 即 增加 生产 能 力 10% ) , 那么 , 应 
留 下 多 少 乙 糖 呢 ? 
每 画 夜 处 理 11, 000 公 担 甜菜 时 ， 白 糖 产 
率 为 甜 荣 重量 的 : 
1, 500 x 100 
11, 000 
这 就 是 说 ， 要 从 生产 中 留 下 相当 于 甜菜 重 
量 的 15 一 13. 63==1. 379%6 的 白糖 数量 的 乙 糖 。 
所 以 需要 留 下 的 乙 糖 数量 为 甜菜 重量 的 : 


1.37Xx1l00 
669% 


这 样 一 来 ， 每 多 产 1% 的 乙 糖 ， 每 画 夜 生 
产能 力 就 狗 提 高 69%6 (对 甜 荣 重 ) 。 

现在 ， 再 芒 我 们 以 哈 尔 科 夫 糖 业 托 拉 斯 的 
列宁 糖 厂 为 例 : 这 个 厂 每 画 夜 计划 处 理 17, 000 
公 担 甜菜 ， 计 糖 为 重量 的 149%6， 所 
以 每 日 应 产 白糖 : 


, 000 1 
14 380 公 担 
100 2 


实际 上 ， 该 厂 在 1955~~56 年 生产 季节 中 ， 
每 画 夜 最 高 日 产量 为 2, 214 公 担 ， 但 是 该 厂 的 
设备 能 力 是 可 以 达到 2, 380 公 担 的 。 

提高 出 时 ， 白 糖 产 能 增加 到 
15~16%， 而 在 个 别 情况 下 达到 17% 〈 对 甜菜 

所 在 个 别 夜中 ， 能 糖 2, 550、 
2, 720 或 2, 890 公 担 ， 但 成 糖 车 间 不 能 接受 这 
一 任务 ， 因 为 这 个 数字 超过 了 2, 380 公 担 。 

在 这 种 情况 下 ， 该 厂 就 应 该 留 下 乙 糖 。 如 
果 产 糖 牵 为 15% 时 ， 应 留 下 乙 糖 数量 为 : 


206 公 担 ， 即 为 甜 的 


一 13. 639%6 


1.22p。 
如 果 产 糖 率 为 16% 时 ， 应 留 下 乙 糖 : 


412 公 担 ， 为 甜菜 重 的 


等 等 。 


列宁 厂 前 中 部 备 ， 每 处 理 甜菜 
可 以 增加 到 20, 000 公 担 。 在 这 种 情况 下 ，: 按 
原料 计划 产 糖 ， 每 日 应 产 白 精 000 


800 一 2， 380 _ 
一 一 509 公 担 ， 即 为 重 的 


2.59%6。 

如 果 工 厂 由 于 种 种 原因 需要 增加 广 蜜 产 
量 ， 例 如 要 由 49%6 增 到 69%6 对 重 ) ， 
乙 糖 数量 将 大 大 增加 ， 其 增加 数 狗 为 甜菜 重量 
的 1. 3396 。 

所 增加 的 乙 糖 数 量 应 该 留 下 。 因 为 这 样 才 
不 会 使 生产 能 力 降低 和 使 白糖 的 品质 变 坏 。 

应 该 注意 ， 如 果 在 生产 乙 糖 时 有 任何 租 
延 ， 或 由 于 乙 糖 产量 增加 而 使 它 的 制造 时 间 延 
长 ， 则 会 使 厂 生产 能 力 降 低 。 例 如 
止 一 小 时 ， 就 等 于 全 厂 停工 一 小 时 。 但 是 ， 如 
果 工 厂 的 安排 允许 ， 这 种 停工 是 可 以 在 以 后 用 
加 紧 工 作 的 方法 来 得 到 一 定 的 补 和 车 的 。 

如 果 乙 糖 离 心机 停工 一 小 时 ， 或 它 的 工作 
拖延 了 相当 于 一 小 时 ， 或 因 二 号 糖 襄 数 量 夫 
加 ， 每 经 24~~36 小 时 (或 更 长 的 时 间 ) ， 即 
需要 补助 时 间 一 小 时 。 工 厂 停 工 如 果 在 三 小 时 
以 上 ， 虽 然 以 后 加 强 了 工作 ， 但 也 不 能 补 千 或 
减轻 这 种 停工 损失 。 

以 上 说 明 在 那些 工厂 里 才 上 有 具备 有 留 下 乙 糖 
的 可 能 性 。 

多 生产 出 的 乙 糖 ， 可 运 到 原料 不 足 的 糖 厂 
或 那里 具有 独立 加 工 车 间 的 糖 厂 去 。 

甜菜 处 理 完了 之 后 ， 那 些 具 有 独立 车 间 的 
糖 厂 即 开始 加 工 乙 糖 ， 最 后 ， 在 另外 一 些 工 厂 
中 处 理 。 

这 种 配合 方法 ， 几 乎 能 使 工厂 的 设备 能 力 
完全 发 挥 ， 东 在 停工 季节 中 有 效 地 利用 了 工厂 
的 备 。 提 乙 糖 可 用 高 纯度 的 蔗糖 化 三 
全 。 这 样 ， 糖 厂 每 日 几乎 完全 可 保持 生产 70% 
乙 和 309% 的 数量 。 

糖 份 损失 定额 
在 生产 期 的 上 中 期 内 ， 藤 糖 份 的 损失 定额 


的 制度 ， 一 般 可 不 计 及 总 的 生产 时 间 。 但 制定 
生产 中 的 蔗糖 份 损失 定额 ， 应 服从 于 这 一 基本 
三 务 ， 即 从 甜菜 中 尽量 抽取 出 蔗糖 份 。 

大 家 知道 ， 糖 厂 在 上 中 期 处 理 甜 菜 的 数量 
， 则 整个 生产 期 的 蔗糖 份 损失 ， 得 到 
的 糖 份 也 就 登 多 。 

现 有 的 蔗糖 份 损失 定额 制度 ， 限 止 了 每 媳 
夜 处 理 甜 菜 能 力 的 增长 ， 特 别 是 对 那些 原料 富 
裕 而 不 能 在 最 适宜 的 时 间 内 处 理 的 糖 厂 。 为 了 
更 今 人 信服 这 一 事实 ， 举 下 述 工厂 的 例子 来 褒 
明 : 


甜 ， 指 标 
月 
10,000 理 甜 数 量 于 担 300 


储藏 中 糖 份 损失 公 担 


312 3,172 4,968 4,036 3,042 1,705 


该 厂 每 书 夜 的 生产 能 力 ， 为 处 理 10,000 
公 担 甜菜 。 收 获 甜 荣 为 2, 130, 000 公 担 ， 用 其 
中 2, 070, 000 公 担 制造 白糖 ， 包 揪 九 月 份 收 
获 的 43, 000 公 担 和 十 月 份 的 1 700,000 公 
担 。 
根据 计算 ， 不 包括 文 蜜 在 内 的 蔗糖 份 损失 
定 宁 , 上 叶 期 在 0. 9 以 下 , 而 1 月 份 为 1, 2 月 份 
为 1.2，3 月 份 为 1.4。 糖 密 中 蔗糖 份 损失 
分 别 为 2.5、2.75、3.25 及 4， 则 蔗糖 份 损失 
合计 分 别 3.4、3,.75、4. 45 及 5,.5( 参 下 
表 ) 。 


月 月 月 月 月 月 担 


3010 300 3010 2710 300 2,070 
912 18,147 10.37 


制造 过 程 中 份 损 失 〈 包 括 糖 ) 10,200 10,200 10.200 10,200 11,.250 12,.015 16,500 80,.565 3.90 


全 部 蔗糖 份 损失 ” 公 担 
11. 001 


中 糖 份 损失 ” 公 担 


处 理 甜菜 数量 千 公 
240 3.002 4,698 3,.647 2.500 1 .164 


10,512 13,372 15,168 14,236 14,292 13,720 17,412 98,712 4.77 


331 331 331 331 297 123 2,0710 


140 315,291 


制造 过 程 中 蔗糖 份 损失 (包括 公 担 11,220 1],220 11,220 11,220 12,375 13,216 6,.765 77.236 3.71 


12,.100 


制造 过 程 中 蔗糖 份 损失 (包括 麻 密 ) 公 担 12,.240 12,240 12,240 12,240 12,500 12,015 


全 部 六 份 损失 公 担 


从 上 表 可 知 ， 每 画 夜 处 理 10, 000 公 担 甜 荣 
时 ， 莽 糖 份 损失 为 甜菜 重量 的 4.772%; 糖 厂 的 
停工 时 间 是 4 月 1 日 。 

如 果 每 画 夜 处 理 甜 菜 11, 000 公 担 时 ， 蘑 
糖 份 损失 为 甜 荣 重 的 4. 479%6; 停工 时 间 提 前 到 
3 月 12 日 。 

双 如 果 每 夜 处 理 甜 12，000 公 担 , 
糖 份 为 重 的 4. 18%， 工时 间 提 前 到 
2 月 23 日 。 

在 上 表 中 已 列 出 计划 的 详细 数据 。 

因此 ， 如 果糖 厂 为 了 使 每 画 夜 生产 能 力 提 
高 10%， 和 采取 了 使 出 计 10~~1522 和 
在 过 减 中 减 少 洗 水 量 等 办 法 ， 虽 然 使 蔗糖 份 损 
失 均 加 了 0. 2~~0. 39%6， 但 从 整个 生产 期 来 看 ， 


一 一 


11,460 14,222 15,918 14,867 14,875 14,280 6,905 92,527 4.47 
处 理 甜 荣 数量 ， 担 361 


360 360 3610 3610 271 一 ”2,.070 


168 ?2,833 4,428 3,258 1,958 454 一 13,099 10.63 
一 73,475 3.55 
12,408 15,073 16,668 15,498 14,458 12.469 一 86;,514 4.18 


损失 不 增加 。 

又 ， 如 果糖 厂 能 寻求 得 一 个 每 画 夜 能 增加 
生产 能 力 109% 的 办 法 , 即使 芒 糖 份 损失 增加 了 
0. 599%6， 但 整个 生产 期 的 蔗糖 份 损失 仍然 疫 有 
提高 。 

当然 ， 宣 目 提 高 蔗糖 份 损失 定额 而 对 增加 
每 书 夜 生产 能 力 缺 乏 保 证 的 做 法 ， 即 使 原料 富 
裕 ， 也 是 不 友 许 的 。 

各 厂 根 据 原料 情况 制定 蔗糖 份 损失 定额 的 
批准 权利 ， 应 属于 糖 业 托 拉 斯 。 

按照 我 的 意见 ， 能 增加 某 些 糖 厂 的 生产 能 
力 而 双 不 加 多 整个 生产 期 蔗糖 份 损失 的 这 样 的 
定 是 应 当 获 得 的 。 

杨 明 自 苏 联 制 工 业 "1956 年 第 8 期 ) 


当 一 杯 满 满 红色 酒 你 的 时 
候 ， 从 那 醇 的 酒 味 中 透 出 了 一 阵 
的 清香 ， 即 使 你 是 个 不 爱 喝酒 的 人 ， 我 想 你 也 
不 会 推 !. 只 要 你 一 还 会 觉得 在 甜 醇 
之 中 微微 带 一 些 酸 意 ， 使 你 回味 扰 穷 ! 这 种 美 
也 决 不 会 使 你 沉 酬 。 

喝 这 种 葡萄 酒 ， 不 但 可 以 增加 乐趣 ， 还 因 
它 含 有 糖 份 、 蛋 白质 、 蕉 生 素 等 营养 成 份 ， 有 
俭 于 人 体 健 康 ， 难 双 不 喜欢 喝 上 一 些 呢 ! 

由 于 对 葡萄 酒 感 兴趣 ， 我 在 一 个 晴朗 的 日 
子 里 访问 了 北京 东 郊 的 国营 北京 酸 酒 厂 ， 从 那 
里 知道 了 一 个 好 消息 ， 那 就 是 在 今年 十 月 份 ， 
该 厂 新 建 的 果酒 车 间 第 一 批 陈酿 两 年 的 葡萄 酒 
就 要 与 消费 者 见面 了 。 

北京 酸 酒 厂 果酒 车 间 ， 大 家 可 能 不够 熟 
悉 ， 但 如 果 你 知道 了 这 就 是 第 一 个 五 年 计划 中 
规定 建设 的 一 个 果酒 厂 (建造 时 定名 为 北京 葡 
萄 酒 厂 ) 的 时 候 ， 你 一 定 会 不 再 觉得 生 朴 ， 也 
会 急于 要 知道 这 个 厂 的 情况 吧 ! 

这 个 厂 是 第 一 个 公 部 由 国内 力量 建造 的 区 
萄 酒 厂 ， 它 的 厂房 和 设备 是 由 我 国 的 技术 人 员 
参考 国内 外 著名 的 薄 萄 酒 厂 设 计 的 ， 它 的 每 一 
部 机 器 都 是 我 国 工 人 亲手 做 出 来 的 。 这 个 厂 可 
以 设 是 目前 我 国 设备 最 完善 的 一 座 蓟 萄 酒 厂 。 
它 卷 近 北 京 酿酒 厂 ， 为 了 节 狗 管理 费用 ，1955 
年 建成 后 就 借入 该 厂 成 为 一 个 车 间 一 一 北京 酸 
酒 厂 果酒 车 间 。 它 早 在 当年 葡萄 成 熟 的 季节 里 
投 太 了 生产 。 

这 个 车 间 的 竺 产 过 程 大 部 分 已 猎 机 械 化 。 
不 但 如 此 ， 它 的 设备 还 有 很 多 独特 的 优点 。 当 
一 肥 的 紫 萄 太 破碎 机 压 成 
时 ， 它 就 被 自动 到 发 酵 室 的 混凝土 制 
成 的 密闭 式 发 酵 池 中 去 。 这 样 , 葡萄 奖 可 以 不 再 


美味 的 葡萄 兽 生产 得 更 多 了 


一 一 北 京 酸 酒 厂 果 


王 


接 空气， 有害 的 菌 就 来 分 享 美味 的 
发 里 还 装 有 控制 温度 的 设备 , 温度 可 
由 人 工 来 调节 ， 不 芥 外 界 气 候 如 何 变化 ， 对 它 
枪 没 有 影响 , 因此 , 葡萄 皮 上 自 带 的 酵母 菌 便 可 
以 在 适宜 的 环境 里 积极 地 活动 起 来 ， 使 葡萄 中 
所 仿 糖 份 分 解 而 变 成 酒 。 在 发 酵 池 
里 沟 过 这 样 7~~10 天 称 为 “前 发 酵 " 的 阶段 ， 便 
成 为 葡萄 酒 的 守成 品 一 一 葡萄 原 酒 。 以 后 , 这 些 
酒 液 便 到 地 下 的 酒 内 的 大 中 ， 再 
过 一 个 月 的 “后 发 酵 " 阶 段 ， 使 酒 液 中 的 糖 份 充 
分 分 ， 杂质 沉淀 下 来 后 ;就 成 为 葡萄酒 ， 
另外 的 大 木 桶 中 陈 这 里 的 酒 不 
但 很 深 ， 还 极 宽 赐 ， 里 面 有 机 械 通风 设备 ， 使 
内 能 保持 适宜 的 温度 ， 利 于 酒 的 
栈 。 酒 客 中 共有 几 百 个 每 个 容量 为 五 千 公 升 的 
大 木 桶 , 整齐 地 分 列 在 每 个 鹤 室 内 的 水 泥 台 上 。 
这 些 内 着 棕 黄 色光 亮 的 大 木 桶 是 用 国内 最 上 等 
的 木 制 成 的 ， 这 种 木料 质 坚 ， ， 不 
易 变形 ， 不 易 渗 透 ， 还 带 有 一 种 特殊 的 香气 。 
这 个 车 间 开 工 以 来 ， 在 技术 上 是 逐年 有 改 
进 的 。 酒 的 通常 做 法 ， 是 在 后 发 完 
存 一 年 以 后 加 粮 加 酒精 配制 成 为 成 品 ， 再 储 
存 十 三 个 月 出 厂 。 这 样 制 成 的 葡萄 酒 ， 就 不 
到 甜 得 发 酒 味 也 不 人 醇 这 个 车 
1955 年 . 
萄 酒 的 
方法 是 
在 后 发 
就 加 糖 > 
配 成 后 


2 
40. 


再 陈 酸 两 年 出 厂 。 这 样 ， 酒 味 就 比较 滤 厚 醇 
香 。1956 年 他 们 又 学 弹 了 青岛 美 口 酒 厂 中 型 试 
成 功 的 方法 ， 在 前 发 间 就 把 糖 份 加 ， 
度 也 发 人 标准 ， 加 大 的 糖 份 发 
了 本， 不 但 产生 酒精 ， 还 可 产生 增加 酒 的 香味 的 
甘油 和 酸 等 ， 制 成 的 再 两 年 之 
的 储存 期 ， 味 更 是 天 然 的 香甜 柔 和 
通 的 萄 比较 ， 便 有 天 别 了 。 

这 个 车 生 产 所 用 的 都 是 新 鲜 
完好 的 玫 香 、 龙 眼 等 架 。 这 些 是 由 
首都 周围 数 百 里 以 内 盛产 葡萄 的 沙城 、 昌 黎 、 
阳 原 、 琢 雇 、 大 同 、 清 徐 等 地 供应 的 ， 每 年 虽 
然 有 诊 百 万 斤 的 运 来 ， 但 还 是 不 能 涉足 这 个 车 
间 的 需要 。 目 前 ， 农 业 部 门 打算 在 北京 郊区 建 
一 个 大 型 的 国营 农场 ， 这 个 车 间 提 供 
上 等 的 适宜 于 醚 造 的 葡 荀 。 几 年 来 , 华北 农业 科 
学 研究 所 选 出 了 不 少 种 各 种 颜色 、 各 种 品质 的 


仅 1956 年 就 了 44 种 。 不 久 的 将 来 ， 
我 们 不 但 可 以 喝 到 酒 度 不 同 、 糖 度 不 同 的 葡萄 


酒 ， 还 可 以 喝 到 黄 的 、 白 的 、 红 的 各 种 色 涅 美 


风 味 不 一 的 呢 ! 


中 外 著名 葡萄 品种 ， 在 这 个 车 间 里 进行 试 栈 ， 


上 图 是 北京 果酒 车 间 的 


要 依靠 群众 

不 久 前 ， 营 口 洛 烟 厂 第 五 
车 间 的 几 个 颌 导 人 和 职能 人 
员 ， 坐 在 办 公 室 里 制订 了 一 份 
1957 年 的 生产 计划 草案 。 控 照 
这 个 草案 ， 今 年 的 成 本 不 仅 不 
能 降低 ， 反 而 比 去 年 增加 了 
30, 846 元 。 为 什么 成 本 要 增加 
呢 因为 车 部 认为 ， 过 
几 年 来 的 增产 节 没 有 
“油水 ”了 ， 如 果 扣 得 太 紧 ， 计 
划 就 会 完 不 成 。 

但 是 ， 车 党 支部 
通过 这 个 计划 草案 。 随 后 就 

部 要 求 工 人 们 先 揭发 存在 问 
题 ， 然 后 再 讨论 计划 。 在 讨 访 
的 时 候 ， 支 部 还 强调 了 点 
这 一 下 ， 就 出 来 了 。 


仅 在 老 技 术 工 人 和 朱 车 工人 的 
座谈 会 上 ， 工 人 们 就 提出 不 少 
建议， 算 一 算 就 比 原 计划 草 委 
上 的 数字 降低 了 25, 647 元 。 
分 小 租 讨论 时 ， 配 墨 组 提出 了 
混合 配方 的 方法 ， 在 保证 质量 
的 前 提 下 ， 可 节 狗 12, 000 元 。 
断 裁 小 组 提出 用 国产 切 耗 刀 ， 
比 用 进口 货 节 狗 1, 820 元 。 其 
他 几 个 小 租 也 都 有 的 
门 。 后 总 一 算 ， 
成 本 汞 不 要 增加 ， 反 而 还 可 以 
降低 57,984 元 。 赵 德 志 ) 
冒 雪 甘 

1 月 13 日 那天 ， 湖 北 淆 水 
县 下 了 一 场 大 雪 ， 浠 水 糖 厂 有 
大 批 甘蔗 堆放 在 河 潍 ， 眼看 
就 要 冻 坏 了 。 这 时 候 ， 厂 里 的 
人 放下 了 工作 ， 走 出 办 公 
室 ， 亲 自 带 着 一 部 分 干部 去 帮 
助 工 人 抢救 甘蔗 。 一 连 ， 
运 回来 30 多 万 甘蔗 。 导 同 
志 的 带头 ， 人 至 体 职 工 的 积极 热 
情 ， 感 动 了 在 这 个 厂 做 临时 工 
的 邓 永 安 。 他 是 姑 力 第 五 制 糖 


合作 入 社员。 这 个 有 3 万 
多 斤 甘 是 在 露天 ， 社员 
们 怕 痊 不 吃 ， 宁 可 
受 并 不 硕 人 受 冻 。 邓 永安 
看 到 浠 水 糖 厂 职 工 的 做 法 ， 再 
也 住 了 ， 当 天 就 抽 回去 
把 厂 里 情况 告诉 入 里 的 负责 
人 。 后 来 ， 这 个 社 的 社员 们 也 
动员 起 来 了 ， 抢 救出 了 甘 芒 及 
时 了 糖 。 

浠 水 糖 厂 什 导 同 志 的 行 
动 ， 和 给 入 们 很 深 的 印象 。 


〈 广 财 、 李 ) 
好 规 划 
江苏 泰兴 县 油脂 工业 的 规 
划 工 作 做 得 很 好 。 去 年 ， 泰 兴 
县 人 民 委 员 会 投资 4 万 元 ， 把 
全 县 所 有 的 油坊 进行 了 改组 全 
侍 ， 最 后 变 为 17 个 较 大 的 油 
坊 。 这 些 油坊 共同 的 优点 是 : 
(1) 分 布 合理 ， 路 程 近 。 农 民 
拿 油 料 去 加 工 ， 最 多 只 走 20 里 
路 ， 很 方便 。(2) 有 一 定 的 规 
模 ， 便 于 推广 先进 。(3) 
备 较 好 ， 出 油 率 比分 散 的 小 土 


| 
站 


用 豆粕 做 腐乳 
锅 州 厂 从 
1955 年 6 月 份 开 始 
用 豆粕 代替 大 豆 作 
区 腐乳 。 现 在 的 配方 
是 : 豆粕 70%6， 大 豆 30%6 。 在 操作 方面 , 这 厂 
推广 了 食品 厂 “ 轻 压 过 低 温 
发 酵 (由 原 降 低 到 15~~18"C)、 低 制 
每 千 用 12 公斤 降低 到 9 公斤 的 
这 厂 用 豆粕 做 的 腐乳 ， 质量 很 好 ， 受 
众 欢 迎 ， 现 在 已 供不应求 。 照 计算 ， 这 厂 用 豆 
粕 代替 大 豆 做 腐乳 之 后 ， 在 1956 . 年 就 欠 国 家 


用 硫黄 残渣 硫 类 芒 汁 ”内 江 市 成 市 糖 厂 
成 功 。 狐 四 川 省 工业 厅 合 同 有 关 部 门 及 一 些 糖 
厂 在 现场 ，2. 5 公斤 黄 残 潜能 代替 1 公 
好 硫黄 。 如 果 四 川 省 各 糖 厂 都 使 用 破 黄 
硫 粳 蔗 计 , 估计 一 年 能 为 国家 节 狗 10 万 元 以 上 。 

利用 残 法 的 办 法 很 简单 ， 是 
加 大 硫黄 般 因 为 黄 残 法 燃烧 时 用 
大 。 如 果 黄 残 ， 则 用 水 担 成 大 
小 的 了 千 再 行 燃烧 。 


节省 了 106, 000 斤 大 豆 。 


《 田 忠 、 张 ) 


( 刘 旬 ) 


油 坊 单 位 加 工 
用 也 较 低 。(4) 规模 ， 便 
于 进行 技术 改造 。 这 些 油 坊 现 
在 大 都 有 柴油 机 或 煤油 机 等 动 
力 设 备 ， 压 榨 以 前 的 生产 过 
程 ， 一 般 已 达到 中 机 械 化 程 
度 ， 只 要 条 件 许可 ， 压 榨 阶 段 
也 可 以 逐步 摆脱 目前 的 重 体力 
劳动 ， 探 用 近代 化 的 生产 方 
式 。 

这 种 做 法 ， 对 油料 生产 集 
中 ， 交 通 方便 的 地 区 ， 有 一 定 
的 参考 价值 。《〈 尤 言 ) 

帮助 兄弟 企业 的 发 展 

上 海 烟 的 一 些 企 
业 ， 在 去 年 一 年 中 ， 促 量 把 并 
机 器 设备 和 大 批 另 配 
件 外 调 ， 帮 助 了 很 多 地 区 的 兄 
弟 企 业 得 刘 技 术 上 的 改进 。 
明 、 许 昌 得 到 上 海 的 二 部 烤烟 
机 后 ， 他 个 的 需要 ; 安 
徽 、 河 南 得 到 85 台 答 烟 机 和 
一 些 切 烟 机 、 压 梗 机 等 重要 谢 
备 后 ， 使 这 个 地 区 的 省 烟 工业 
在 走向 机 械 化 的 道路 上 前 进 了 
一 大 步 。 


随 着 机 器 设备 外 调 的 同 
时 ， 上 海 烟 二 厂 、 三 厂 和 
大 东南 烟 厂 等 ， 还 派出 技术 人 
员 到 有 关 企业 去 协助 安装 ， 焉 
作 技 术 指 导 。， 

这 是 近海 城市 支援 内 地 的 
又 一 个 例子 。 我 觉得 ， 上 面 这 
些 厂 的 作法 是 很 好 的 。 

李 仪 ) 
开展 多 种 轻 营 

几 个 月 以 前 ， 江 县 
安 昌 锁 同 顺 油脂 厂 碰 到 了 一 个 
大 困难 : 原料 没有 了 厂 里 停 
工 ， 转 业 不 容易 怎么 办 ? 工人 
们 说 ， 不 做 事 好 意思 
养活 我 们 么 ?他 们 想 出 一 个 办 
法 ， 附近 的 农业 加 和 谷 
和 大 糠 。 工 人 们 很 快 就 掌握 了 
加 工 技 术 ， 从 去 年 11 月 1 日 到 
12 月 12 日 ， 短 短 的 时 间 内 就 
加 工 了 70 万 斤 稻谷 和 4 万 多 斤 
质 量 很 好 ， 受 到 农业 
社 的 欢迎 。 这 样 做 ， 不 仅 蕉 持 
了 职工 生活 ， 而 且 支 持 了 农业 
生产 。 

我 想 这 个 办 法 是 不 错 的 ， 


凡是 在 县 的 油 厂 
( 坊 ) ， 都 可 以 根据 当地 的 需 
要 与 可 能 ， 花 很 少 的 钱 增设 一 
些 麻 米 、 磨 粉 和 加 工 猪 饲 料 等 
方面 的 设备 ， 开 展 多 种 逻 营 。 
( 严 
制度 为 什么 没有 

去 年 11 月 2 日 ， 湖 北 宜昌 

市 红星 化 工厂 陈 正章 小 组 发 现 
发 热 。 遇 到 这 种 情况 ， 按 制度 
是 要 停车 换 一 个 弹子 般 的 。 但 
是 这 个 小 组 只 想 多 产 油 ， 还 萎 
往 膛 里 料 ， 未 等 回 法 
部 出 完 就 停车 修理 ; 过 后 ， 没 
有 详细 交 代 就 交 班 了 。 下 一 班 
的 工人 不 明 底 和 组 ， 也 没有 清理 
膛 ， 这 样 ， 回 法 就 将 
固 了 ; 新 料 进 去 之 后 出 不 来 ， 
也 炸 断 了 两 根 。 事 故 发 生 之 
后 ， 双 停车 修理 ， 
40 多 天 ， 少 产 2 万 多 斤 油 。 据 
初步 估计 ， 损 失 了 4 千 多 元 。 
为 什么 会 发 生 这 种 事 呢 ， 希 望 
厂 里 检查 一 下 。 “〈 邓 德 乾 ) 
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食品 中 的 有 害 金属 与 非 金 属 


自从 食品 制造 走 上 工业 化 之 后 ， 由 于 接 便 
金属 的 机 会 很 多 ， 因 而 产品 中 的 金属 含量 有 了 
增加 。 有 害 金 属 含量 过 多 时 , 是 会 损害 人 体 的 健 
康 的 。 当 然 ， 食 品 中 的 有 害 物 质 ， 冰 不 是 都 由 
于 与 有 害 金 属 或 非 金 属 接触 才 有 的 ， 而 是 原来 
就 存在 于 食品 与 饮料 中 。 例 如 ， 倘 就 存在 在 好 
些 食品 中 。 举 例如 下 : 


含 量 销 含 量 
名 称 /公升 或 斤 ) 称 克 / 或 ) 


这 些 食品 ， 都 是 我 们 日 常生 活 中 食用 的 食 
唱 ， 其 中 有 不 少 是 含 笛 过 多 的 。 但 是 为 什么 未 
发 生 中 毒 现象 呢 ?' 这 主要 是 食用 的 数量 不 多 。 

为 了 防止 食品 中 有 害 金 属 含量 过 多 ， 影 响 
入 体 健 康 ， 对 各 种 食品 的 金属 含量 都 应 该 有 标 
准 。 

法 国 食品 与 钛 料 杂质 检验 委员 会 对 各 项 食 
品 中 有 害 人 体 的 重金 属 与 非 金属 提出 了 一 个 容 


牛奶 0.1 食油 1.25 含量 的 标准 ， 现 抄 列 如 下 ， 供 大 家 参考 。 

咎 油 2.6 西红柿 1.2 

1.0 砂糖 0.5 

2.3 面粉 1.8 

水 果 0.18 一 1.8 

有 害 元 素 容 含量 元 含 量 

2 | oil oil ils|ls5| 5| 2 | | 05 
16 | 05| 05| 1 5 | 25| 35| 20| 一 | 一 | 100| 0.5 
1 1 2.5 20 50 | 一 一 50 0.1 
植物 、 1 1 2 5 50 | 一 一 5 2 
奶 @ 0.6| 0.05| 0.05 0.5| 0.5| 0.5 5 50 | 一 一 3 
水 5 50 | 一 一 |0.1g@ 10.1 
果汁 1.0| 0.3| 0.3| 0.5| 8 103| 5| 5| 一 | 50| 03 
酒精 @ 0.5| 0.3| 0.3| 0.5|-5 03| 5| 5 一 | 一 1110 08 

| | | 
蔬菜 、 水 果 2.5~7|， 1 | 1 1 15 2 50 | 250 | 一 一 200 | 3.5 
乳 栈 2 | 0.5| 0.5| 5 5 2 20 | 一 一 100 | 2 

计算 为 训 /公升 ， 没 有 (1) 的 为 毫克 /公斤 。 
水 的 量 是 不 稳定 的 。 
( 朱 梅 ) 


本 刊 第 二 期 有 如 下 更 正 : 
1. 第 46 页 左 栏 第 7、9 行 中 的 汾酒 用 水 应 为 5.6 度 ; 水 的 酸 碱 值 应 为 7.3~~7. 35 之 间 。 
2. 第 58 页 左 栏 倒 第 2 行 中 的 “然后 水 蒸汽 应 为 "然后 通 水 蒸汽 。 
3. 第 59 页 右 15 行 末 的 “吸附 活性 应 为 "吸附 剂 活性 谈 。 


社会 
北京 


立 


北 京 果 且 是 历史 悠久 的 名 产 之 一 。 它 不 只 
由 销 国内 ， 而 且 行销 国外 : 在 解放 前 已 大 量 销 
往日 本 、 南 洋 等 地 ， 解 放 后 销路 大 到 
入 会 主义 各 国 和 东南 亚 各 国 。 

北京 果 且 的 产生 ， 据 传说 是 在 三 、 四 百年 
前 , 那 时 明 朝 某 星 帝 下 江南 , 杰 带 一 些 葵 果 沿途 
食用 ， 但 因 当 时 交通 不 便 ， 而 果 容易 
烂 变质 ， 不 能 长 途 运输 ， 于 是 厨师 们 发 挥 创造 
性 ， 将 鲜 蔷 果 用 蜂蜜 酰 制 成 密 果 , 以 便携 带 。 北 
且 此 产生 。 

目前 北京 果 用 砂糖 制 的 。 主 要 品种 
、 金 条 等 ;这 些 产 品 都 是 色 、 糖 液 
果肉 、 有 原 果 风味 的 。 北 京 果 且 
以 有 这 些 特 色 ， 是 由 于 在 悠久 的 岁月 中 ， 积 时 
了 丰 的 生产 验 ， 培 育 了 适合 做 果 
各 种 优良 水 果品 种 ， 如 桃 、 快 ， 
杏 、 等 ， 均 为 味香 、 色 、 肉 厚 、 核 
小 的 果品 。 

果 且 一 般 制 造 过 程 分 清洗 去 皮 ， 切 分 去 
， 热 烤 (或 日 光 ) 、 整 形 、 
包装 等 七 个 工序 。 其 中 热 卷 需 根 据 果 实 的 性 质 
分 别 探 用 一 次 疮 成 或 多 次 者 成 两 种 方法 。 一 次 
法 适用 于 细胞 大 ， 列 松 ， 
细胞 壁 较 厚 而 郑 果品 ， 如 果 、 沙 果 
等 ， 多 次 成 法 适用 于 胞 壁 薄 
热 时 糖 液 不 易 速 透 ， 且 热 时 易 果 
品 ， 如 桃 、 查 等 。 

公私 合营 北京 果 且 制造 桃 有 、 且 操 
作 是 这 样 的 : 

第 一 是 选择 原料 。 一 般 要 求 选 择 新 鲜 、 完 
整 、 味 香 、 色 艳 、 大 小 一 和 致 的 果品 作 原料 。 同 
时 ， 果 品 的 质地 要 致 ， 含 粗 较 少 ， 因 为 
这 样 才 能 作出 透明 邓 软 的 果 且 。 果 实 应 该 是 成 


熟 合适 的 。 如 ， 要 刚 由 黄 ; 桃 果 则 是 
呈 而 带 汉 色 的 。 因 为 这 时 果实 硬 〈 用 手 
捏 不 陷 而 略 带 弹性 ) ， 含 有 较 多 的 不 溶性 原 果 
腰 ， 在 热 埠 时 能 保持 果实 的 一 定形 状 ， 果 肉 选 
明美 观 。 如 果 成 熟 过 度 ， 则 原 果 胁 深 渐变 为 打 
腰 ， 深 于 水 而 进 大 组 胞 液 内 ， 因 而 使 果实 失去 
脆性 ， 在 热 时 容易 麻 的 果 且 很 
难保 持 一 定 的 形状 。 

选择 适用 的 原料 之 后 ， 如 果 是 桃 果 ， 则 需 
用 有 鸥 3. 8% 的 火 碱 溶液 ， 在 普通 的 开口 铁 锁 中 
在 不 断 下 40~~60 甸 皮 〈 有 部 
分 皮 觅 落 即 可 捞 起 ) ， 然 后 再 将 去 皮 后 的 桃 果 
用 清水 冲洗 三 、 四 次 。 杏 果 不 用 去 皮 。 将 桃 、 
切 分 去 放 和 人 果 履 内 ， 专用 的 室 
。 的 目的 是 使 做 出 的 果 色泽 鲜艳 。 

透 初 步 处 理 后 的 桃 、 杏 ， 放 和 开口 的 钢 鲍 
中 ， 用 35%~50% 的 糖 液 热 着 〈 一 般 用 以 砂糖 
或 水 调 正 过 的 第 二 次 热 过 的 糖 
液 ) 。 这 是 第 一 次 热 孝 。 热 着 的 时 间 ， 桃 为 15 
分 为 50~~60 秒 甸 热 时 要 轻 轻 翻动 ， 
随 时 注意 热 的 变化 : 到 果肉 表面 兆 且 
胞 中 间 起 细小 汽 泡 时 ， 即 停止 热 着 ， 然 后 连同 
糖 液 放 大 陶土 24 小 时 。 这 样 处 理 
的 第 一 次 热 后 的 成 品 ， 用 的 
糖 液 热 般 用 以 砂糖 或 水 正 过 的 第 
三 热 后 过 的 糖 液 ) ; 糖 液 的 度 ， 
桃 的 为 889%6， 为 76%。 第 二 次 热 时 
间 ， 桃 为 分 为 分 甸 后 同 
第 一 次 一 样 ， 仍 然 滞 渍 24 小 时 , 然后 捞 出 进行 
适当 于 。 用 日 光 或 在 室内 进行 。 日 
光 根据 日 光 的 强 弱 小 时 的 时 间 
3 小时， 温度 为 60"C， 待 制品 
略 起 ， 体 积 收缩 ， 表 面 呈 小 。 第 
三 次 热 糖 液 最 高 。 糖 液 ， 只 在 
侯 糖 加 大 少量 的 水 溶化 即 可 。 热 着 的 时 间 为 
2~~5 分 甸 桃 果 因 酸 度 ， 如 全 用 深化 的 
糖 ， 成 品 于 燥 后 会 引起 糖 液 千 晶 ， 所 以 用 第 三 
次 惹 桃 、 杏 的 稀 薄 糖 液 加 砂糖 配 成 含 转化 糖 
30% 左 右 ， 猎 度 在 92% 左 右 的 糖 液 。 热 着 时 间 
为 18~~20 分 甸 然 后 。 

过 三 次 热 后 ， 就 可 去 进行 整形 、 


| 


于 、 包 装 。 形 即 用 手 将 热 好 的 成品 
成 局 于 时 间 ， 如 果 用 日 光 ， 桃 
30 小 时 ， 杏 10~~14 小 时 ; 如 果 是 ， 则 
日 光 的 时 间 的 度 55~60"C) ， 在 
干燥 时 需 动 一 于 进行 到 制品 不 
翻 ， 用 手 拿 起 下 加 外 力 不 变 形 为 止 。 于 燥 后 的 
果 且 竹 过 包装 即 可 以 拿 去 销售 了 。 


怎样 制 取 和 无 甲醇 酒精 


在 测定 甲醇 〈CHsOH) 含量 时 ， 必 须 用 
甲醇 酒精 。 但 制 取 无 甲醇 酒精 是 相当 困难 的 。 
我 厂 过 去 用 含 甲 醇 较 少 的 粮食 洒 来 提取 ， 微 量 
的 甲醇 存在 酒 中 很 难 分 离 ， 所 以 往往 要 化 费 大 
量 时 间 和 电力 ， 才 能 得 到 数量 不 多 的 无 甲醇 酒 
精 。 最 近 我 厂 已 淘 找到 了 一 种 比较 快速 的 方法 
来 制 取 扰 甲 醇 酒精 ， 今 简单 介绍 如 下 : 

取 炖 红糖 4 公斤 ， 放 在 化 糖 锅 里 ， 加 水 20 
公升 和 粗 硫 酸 (HoSOs) 6 毫升 ， 然 后 加 热 溶化 
一 小 时 。 却 后 ， 在 室温 条 件 下 ， 加 
酸化 C(NH4)。 SO 30 克 ， 加 水 调 成 12 度 〈 波 美 
度 ) 的 糖度 ， 再 加 大 为 总 容量 击 的 酵母 奖 (中 
国 科学 院 2119 SaC, Formosensis, 我 厂 称 为 糖蜜 
酵母 ) ， 后 放大 进行 发 〈 以 温 度 
为 宜 ) ， 狗 四 天 人 发酵 完全 ， 最 后 进行 蒸馏 。 

过 程 是 这 样 的 : 首先 将 发 
液 在 60 度 左 右 ) 粗 加 即 每 
百 毫升 加 5 ) 活性 处 理 过 将 的 酒 
精 使 用 玻璃 球 精 再 进行 精 精 将 
的 酒 头 酒 昆 去 掉 。 根 据 酒 质 情 况 反复 1 一 2 次 即 
: 饮 最 好 有 排 醋 设备， 如 果 没 有 的 
话 ， 可 根据 酒 内 售 量 多 少 , 用 CNHs 
OH'.HCI) 来 处 理 。 

(北京 酸 酒 厂 化 验 室 李 林 ) 
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社论 ， 委 取 完 成 1957 年 食品 工业 的 基本 


规划 食品 工业 第 二 个 五 年 计划 

工作 中 的 若干 问题 

积 必须 和 计划 与 计划 的 可 相 合 
食品 工业 部 副 部 长 明明 (67) 


捷克 斯 洛 伐 克 食 品 工 业 的 发 展 


(71) 


原子 能 控制 加 烟 魏 孙 ) 加 压 式 制 党 ) 
用 离子 交换 潜 精 制 蕊 糖 ( 修 觉 民 ) 快速 焙 烟 机 ( 魏 
( 君 ) 新 切 烟 机 ( 东 ) 


学 制造 及 其 在 酸 中 的 应 用 
新 型 人 力 饼 图 德 光 (75) 
小 磨 香 油 的 制造 方 
中 国 油脂 司 北 人 (76) ， 
| 提高 糖 白糖 质量 的 做 法 … 吉林 省 工业 厅 食 品 处 (80) ， 
| 改进 白酒 质量 的 经 秀 `(892) 
烟 团 的 验 ……… 营 上 海 烟 (85) 
海 生产 技术 计 
制 法 可 以 千篇一律 吗 赵 (87) ， 
， 提高 甜菜 糖 厂 生产 能 力 的 途径 
(苏联 ) 佛 列 依 希 马 (88) ， 


上 通讯， 美味 的 葡萄酒 生 产 得 更 多 了 
北 京 酒 厂 果酒 车 捷 (91) | 
食品 中 的 有 害 金 属 与 非 金属 PP… 朱 梅 (94) ， 
社会 名 产 北京 果 (95) 
问题 解答 怎样 制 无 甲醇 酒精 ……… 李 林 (96) 
在 祖国 地 (93) 
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上 图 : 捷 殉 斯洛伐克 一 个 糖果 工厂 
% 工 人 正在 包装 果 


下 苏联 托 夫 城 一 个 精 糖 厂 
的 车 间 一 角 


上 罗马 尼 亚 都 布加勒斯特 市 
“ ”食品 厂 的 试验 


食品 工业 部 部 颁 标 准 
预 订 
(1) 五 种 植物 油 产 品 标准 定价 1.20 元 本 月 底 出 版 
(2) 烟 定价 0.40 元 月 出 版 
( 3 ) 精 镯 酒精 和 医 熙 用 酒精 定价 0.50 元 ”本 月 底 出 版 


以 上 三 标准 均 系 内 部 发 行 ， 各 单位 (或 个 人 ) 如 需 紫 买 ， 请 按 定价 虑 款 至 北京 皮 库 胡同 52 号 食品 
工业 出 版 社 洽 购 ， 请 广 明 收 址 及 负责 收 (银行 款 帐号 03389018, 行 北京 分 行 
西单 办 事 处 第 四 营业 室 ， 收 款 人 食品 工业 出 版 社 )。 


(1 ) 第 一 次 公国 制 糖 工业 技术 交流 会 议 技 术 既 验资 料 营 妨 
食品 工业 部 制 糖 工 业 管 理 局 妃 估价 0.65 元 约 4 月 出 版 


本 书 选 择 了 食品 工业 部 今年 8 月 份 召开 的 全 国 制 糖 工业 技术 交流 会 议 上 交流 推广 的 十 四 项 先进 友 
验 ， 这 些 权 验 以 性 质 来 分 ， 关 于 原料 估 一 项 , 工艺 估 十 项 ， 训 备 管理 估 二 项 ,其 他 估 一 项 。 以 类 别 分 : 
甘蔗 方面 估 九 项 ， 甜 荣 方 面 估 五 项 ; 其 中 有 平衡 生产 提高 浸出 缸 处 理 ， 系 能 力 的 “浸出 多 装 快 做 三 定 
操作 >， 有 面 的 介 原料 的 收获 和 供应 的 “甘蔗 原料 装 务工 作 有 主动 掌握 设备 规 
律 ， 实 行 设备 预 修 制度 ， 加 强 巡 姻 检 查 ， 保 诈 设 备 安全 运转 的 “计划 预 修 制 度 ” 与 “安全 生产 经 验 ” 
以 及 根据 科学 原理 利用 仪表 指导 煮 糖 操作 的 “五 一 煮 糖 法 ”等 。 

本 容 的 特点 是 着 重 在 实际 操作 或 管理 验 的 明 ， 以 简单 原理 的 叙述 。 适 合 事 
糖 专业 的 生产 人 员 、 管 理 人 员 与 研究 人 员 上 关 芒 以 及 制 糖 专 业 学 以 师 生 参 考 之 用 。 


( 2 ) 甘 生 工艺 学 ( 精 ) 
陈 树 功 妃 著 定价 3.60 元 已 出 版 


本 书 按 照 甘蔗 制 糖 的 生产 过 程 ， 群 介 甘 芒 起 压 ， 着 的 、 ， 装 的 
结晶 ， 糖 的 分 成 干燥 包装 的 操作 原理 、 法 及 机 械 设备 ， 最 后 还 介 构造 ， 燃 
“ 烧 原 理 和 操作 管理 方法 ， 甘 蔗糖 厂 的 机 械 配 置 和 化 工 管理 。 可 供 糖 厂 工 程 技术 人 员 六 该 ， 牙 可 作为 高 


等 工业 院 校 制 专业 学 学 考 。 
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